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Liebe Gaste,

ich freue mich Sie zum 14. FOOD MARKET HAMBURG in der GroBmarkthalle,
dem griinen Herzen der Stadt, zu begriiBen.

Wir haben uns grofée Mihe gegeben, Sie auch in diesem Jahr mit einer
Mischung aus Bewéahrtem und Neuem zum Probieren und Schlemmen
zu verflhren. Im AuRenbereich finden Sie neben dem umfangreichen
Kinderprogramm auch eine Outdoor-

ausstellung mit Grills. Wie Uberall auf . .
der Flache ist natdrlich auch dort fir ,,Lassen Sie sich von unserem

das leibliche Wohl gesorgt. In der Halle V/'e/f;'j/t/'gen Angebot verwoéhnen
erwarten Sie zahlreiche Restaurants,

Erzeuger und Handler mit einem und inspirieren. Ich wiinsche
Angebot, das seinesgleichen sucht. lhnen viel Spa13 und guten Appem-_[”

Lassen Sie sich von unseren Uber Eliane Steinmeyer, Geschéftsfiithrerin des

100 Ausstellern verwohnen, besuchen Groimarkt Obst, Gemise und Blumen Hamburg
Sie uns auf unserem Grofmarktstand,

um mehr Uber das geschaftige Treiben

auf dem groRten deutschen Grofmarkt fir Obst, Gemise und Blumen
zu erfahren, relaxen Sie im AufRenbereich und genief3en Sie einen Tag an
einem der aulRergewohnlichsten Orte der Stadt.

Ich wiinsche Ihnen viel Spald und guten Appetit!

Eliane Steinmeyer
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VERANSTALTUNGSORT

GroRBmarkt Obst, Gemiise und Blumen
Auf der Brandshofer Schleuse 4,
20097 Hamburg

TERMIN & OFFNUNGSZEITEN

Samstag, 7. September 2019: 11-18 Uhr
Sonntag, 8. September 2019: 10-16 Uhr

EINTRITTSPREISE

Tageskarte: 5,00 Euro

Kinder bis 12 Jahre zahlen keinen Eintritt.

Die Eintrittskarte gilt fir einen einmaligen
Eintritt an einem beliebigen Veranstaltungstag.
Sie verliert nach Verlassen des GroRmarkt-
geléndes ihre Gultigkeit.

weisen, dass das Mitbringen von Hunden

® Wir méchten Sie freundlich darauf hin-
= auf das GroBmarktgeldnde untersagt ist.

Fotocredit: Jahreszeiten Verlag ZUHAUSE WOHNEN/Angelika Lorenzen



Der GroBmarkt Hamburg

Wenn die meisten Hamburger schlafen,

herrscht auf dem Hamburger GroBmarkt ein reges Treiben.

und 1,5 Millionen Tonnen Frischwaren

werden auf dem 27,3 ha groRen Gelande
mit der denkmalgeschiitzten Halle in der
Nahe des Hauptbahnhofes jedes Jahr um-
geschlagen. Vorwiegend nachts und in aller
Frihe an 365 Tagen. Auf dem GroRRmarkt ist
eben immer Saison.
Als ,das grlne Herz der Stadt” stellt der
Grofimarkt Hamburg seit nunmehr 56 Jahren
die gesunde Ernadhrung der Stadtbewohner
sicher. Mehr als 6.000 Einzelhandler von Obst-,
Gemise- und Blumenfachgeschaften, Wochen-
markten, Restaurants, Catering-Unternehmen
und Kantinen kaufen hier regelméaRig ihre frische
Ware ein — und das nicht nur aus Hamburg,
sondern auch aus angrenzenden Bundeslandern
und sogar aus Skandinavien und Osteuropa.

EIN MARKT DER KURZEN WEGE

Taglich wird auf dem GroRBmarkt Hamburg
aulBerst empfindliche, 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 GroRmarkts Hamburg
tagtaglich als strategischer Vorteil: Direkt am
Hafen und mit dem Autobahnnetz gleich vor
der TUr ist der Markt in jeder Hinsicht perfekt
angebunden. Auf diese Weise sichert das griine
Herz der Stadt den schnellen Transport und
garantiert ein Hochstmaf? an Frische.

FUNF KONTINENTE UNTER EINEM DACH
Ob knackige Apfel direkt aus ,Nachbars Garten”—
sprich der Erzeugerregion ,Altes Land” bei
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Hamburg -, Spargel, Salat und Kohl von nord-
deutschen Feldern, saftige Orangen aus Spanien
oder exotische Kakis und Sternfrlichte aus
Ubersee: In der unter Denkmalschutz stehenden
Grofmarkthalle finden die Einkaufer in Hulle und
Fulle alles, was das Herz ihrer Kunden begehrt.
Aber nicht nur die geografische Vielfalt, auch der
Sortenreichtum der angebotenen Waren ist bei-

. Wirwollen die Auslastung
in den Hallen langfristig
hochhalten.”

Eliane Steinmeyer, Geschaftsfihrerin
des Hamburger Grof3marktes

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

AUF DIE QUALITAT IST IMMER VERLASS

Rund 400 Marktfirmen bieten auf dem Grofdmarkt
Hamburg ihre Produkte an — vor den Augen
ausgewiesener Fachleute, fUr die
ein hoher Qualitatsstandard eine
Selbstverstandlichkeit ist. Das Ma-
nagement des Grolmarktes leis-
tet dabei wertvolle Unterstitzung:
Seit 2002 ist Hamburgs grines
Herz nach dem Standard EN ISO
9001 zertifiziert und seit 2009 nach
der DIN-Norm EN ISO 22000.
Jeder Handler ist bestrebt, Ware
bester Guteklasse anzubieten.
Dabei wird nichts dem Zufall
Uberlassen. Gleich vor Ort
befindet sich zum Beispiel die
Annahmestelle eines Rick-
standanalyselabors, das jede noch
so geringe eventuelle Schadstoff-
belastung ermitteln kann. Wird
die Hochstgrenze wirklich einmal
Uberschritten, so wird die betroffene Ware
unverzlglich aus dem Verkehr gezogen.

Seit April 2010 gehort der Grofdmarkt zu den
Hamburger OKOPROFIT-Betrieben. Dieses
Zertifizierungssystem hat zum Ziel, Mafinahmen
zu entwickeln, mit dessen Hilfe der Energiever-
brauch und die Betriebskosten von Unternehmen
gesenkt werden kénnen —im Sinne der Umwelt.
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... Waren im Wert
von 2 Mrd. Euro
im Jahr auf dem

Grofdmarkt um-
gesetzt werden.

Wussten Sie schon, dass... ¢

dem GrofRRmarkt
arbeiten — und

10 Dinge zum Weitererzdhlen Gas Gberwiogend

nachts.
Am besten melden Sie sich gleich fiir eine GroBmarkt-Fiihrung an, um mehr
iiber diesen traditionsreichen wie spannenden Ort zu erfahren. Infos und Anmeldung 3 5 O O
unter www.grossmarkt-hamburg.de. Wir freuen uns auf Sie! |

e ... auf dem GroRmarkt-
...die GroRmarkthalle 2017 von der geldnde Salate und

1 9 6 2 Bundesingenieurkammer als Historisches Krauter nicht nur ge-
Wahrzeichen der Ingenieurbaukunst e 5 handelt, sondern auch

angebaut werden.

4 Std.

... einige Handler bereits
in 5. Generation auf dem
Grofmarkt aktiv sind und
mit nur vier Stunden Schlaf
am Tag auskommen.

in Deutschland ausgewiesen wurde.
... der Hamburger Grofsmarkt

bis 1962 in den Deichtorhallen

[‘iﬂ

iedelt war. E‘L"I
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... der GroRmarkt
eine Gesamtflache

= @[E:IE:I von 27,3 h umfasst
und damit Platz bie-
[E:‘[E:I[E:I ten wurde fur ca.
=1 ([F=0/¥=8 27 Fussballfelder.

2017

5. Generation

2 Mrd. Euro Warenwert

GROSSMARKT
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1.500.000 t
6.000

...rund 1,5 Millionen Tonnen ... mehr als 6.000 Handler :

Frischwaren auf dem Gelande und Gastronomen hier ... Mega-Events wie die Harley Days und der ... der GroRRmarkt mit dem Mehr!Theater

jedes Jahr umgeschlagen werden. regelmaRig ihre frische FOOD MARKET HAMBURG schon seit Jahren und dem Zusatzstoffmuseum auch kultu-
Ware einkaufen. auf der Veranstaltungsagenda stehen. rell einiges zu bieten hat?



Genuss
in allen Ecken

ie wollten schon immer mal Hamburgs

Spitzenkdchen Uber die Schulter schauen,
sich die leckersten Kreationen auf der Zunge
zergehen lassen und testen, was heimische
Handler 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 GroRmarkthalle in Hammerbrook
zu einer ganz besonderen Genussvielfalt ein.

Wo sonst nur Grofhéandler und Einkédufer Zutritt

haben, kénnen die Besucher an dem Wochen-
ende einen neugierigen Blick in die traditions-
reiche Grolmarkthalle mit ihrer einzigartigen
Architektur werfen. Als Besucher auf dem
FOOD MARKET HAMBURG haben Sie die
Maglichkeit, bei regionalen Spitzenkdchen die
frisch zubereiteten Delikatessen zu probieren.
Ob ausgefalle Aufstriche, Senf- und Chutney-

Kreationen, handgefertigte Pralinen und Schoko-
lade, Fisch-, Fleisch- und Wurstspezialitaten, Kase,

Ole, Essige und Gewdlrze bis hin zu frischem
saisonalen Obst und Gemuse — flr jeden Ge-

schmack ist etwas dabei. Nicht nur Ihren Appetit,
auch lhren Durst konnen Sie hier mit einem reich-
haltigen Angebot an Weinen, Bieren, Limonaden
und Kaffee stillen. Und der BlumengroRmarkt ist
mit einem duftenden Blumenangebot vertreten.

Schlemmen und Wohlfiihlen
in einmaliger Kulisse

ei allem Genuss des reichhaltigen Angebo-
tes prasentiert sich der FOOD MARKET
HAMBURG nicht nur als reine Schlemmermeile.

Der GroRmarkt informiert Uber die Vielfachtalente

Obst und GemUse und bietet eine kostenlose
Erndhrungsberatung und Koérperfettmessung an.
Die Besucher konnen 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
herangeflhrt. NatUrlich kommt Spiel und Spald
ebenfalls nicht zu kurz und es warten auf der
Westflache vor der Halle Kinderschminken,

eine Hipfburg und Minigabelstapler auf die
kleinen und kleinsten Besucher. Dieses Jahr
haben auch die GroRen die Moglichkeit, einige
der angesammelten Kalorien wieder loszuwer-
den. Mehr dazu im Kinderprogramm.
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Kinderprogramm auf dem
FOOD MARKET HAMBURG

Auch fiir die ,kleinen Gourmets” gibt es keine Langeweile.
Das Kinderprogramm auf dem diesjahrigen
FOOD MARKET HAMBURG hietet folgendes Programm an:

KINDERSCHMINKEN

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

GABELSTAPLERFAHREN
Hier ist Geschicklichkeit ge-
fragt; GemuUse- und Obstkisten
stapeln wie die GroRmarkt-
handler. Wer hatte da nicht
einmal Lust, in den kleinen
Ministaplern zu sitzen und
Kisten von den Europaletten
zu heben und zu stapeln.

by
\.‘; };'1 L_\‘J ‘.f 5 ‘(,,;f L“
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4 KINDERKOCHE HUPFBURG [

g Die kleinen Gourmets kénnen mit Auf der Hupfburg . 7

e Hamburger Kochauszubildenden konnen sich die o

"._ vor dem roten Klchentruck des Kleinen so richtig 5

., Kochklub Gastronom und der Ge- austoben, wahrend

werbeschule 11 flr Gastronomie Mama und Papa
und Erndhrung erste Erfahrungen genussvoll schlem-
am Herd sammeln. Teig rthren, men. EXPERIMENTIEREN MIT LAB4FOOD
Obst vorbereiten und schneiden, Naturwissenschaftler an den Start! Obst und
Pfannkuchen backen, Geniefsen Gemdse untersuchen und erleben! Interessante
lernen und die ersten Kichentipps Experimente und witzige Essperimente
flr zu Hause mitnehmen. ,, Selbst warten auf euch bei unserem Experimentiertisch
gemacht und frisch gekocht” steht auf dem FOOD MARKET HAMBURG.
im Mittelpunkt der Mitmachaktion. Spafd & Spannung garantiert!

Die Personenbetreuung ist ausschlieRlich fir den einwandfreien Betrieb der Hlpfburg und der Kinder-
ecke vorgesehen. Bitte geben Sie als Eltern selbst auf ihre Kinder acht!
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So schmeckt Zukunft:
Koch-Azubis gesucht

ochen 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 fr alle Jugend-
lichen mit Berufswunsch Koch ist
der rote Klichentruck vom Kochklub
Gastronom Hamburg e. V. — Kochaus-
zubildende, Klichenmeister, Berufs-
schullehrer sowie Ausbilder aus der
Gemeinschaftsverpflegung stehen
Rede und Antwort und erklaren alles
zum Start in den Kochberuf.

Die Gastronomie sucht motivierten
Nachwuchs fir den schonsten Beruf
der Welt. Die Aktion ,, So schmeckt
Zukunft” beim diesjahrigen FOOD
MARKET HAMBURG méchte Jugend-
liche fur den Kochberuf begeistern
und Azubis von morgen ansprechen.
Wie viel Leidenschaft in diesem
Beruf steckt, zeigt der Kochklub
Gastronom Hamburg e. V. im

roten Kdchentruck, wo ausgewahlte
Kidchenmeister, 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 kntpfen.
Ergénzend finden Mitmachaktionen
und Warenschulungen statt.

Neben spannenden Einsichten zu
Perspektiven des Berufsfelds

Koch gibt es allerhand
Leckeres zu probieren.

FOOD MARKET HAMBURG 2019

GEMEINSAM GANZ GROSS IN AUSBILDUNG!

Unter dem Motto ,, Gemeinsam ganz grol3 in
Ausbildung!” haben sich Hamburger GroBunter-
nehmen zusammengeschlossen, um Schiilern die
Ausbildung zum/zur Koch/Kéchin erlebbar zu machen
und gleichzeitig ihre Begeisterung fiir das Kochen

zu wecken. Anerkannte, engagierte TOP-Ausbilder
von EDEKA, Warburg Bank, OTTO Kochwerk, OTTO,
Johnson&Johnson und Allianz beraten lber die
Chancen und Méglichkeiten einer Ausbildung in
einem Betrieb der Gemeinschaftsverpflegung.

Seit 1889 kiimmert sich der Berufsfachverband der
Koche in Hamburg um die Arbeitswelt der Profikdche.
Dabei steht seit langer Zeit die Qualitat der Koche-
Aus- und Weiterbildung im Vordergrund der vielféltigen
Aktionen und Wettbewerbe des 450 Mitglieder starken
Kéchevereins.

Hamburgs Berufsschule (BS 03) fir die Ausbildung
des gastronomischen Nachwuchses und Weiterbildung
der Flihrungskrafte des Gastgewerbes ist mit seinen
drei Standorten im Zentrum Hamburgs der Partner der
Branche. In der Angerstrafde und Reismuhle werden die
zukUnftigen Fachkréfte von fast 120 erfahrenen Berufs-
schullehrern auf ihren spannenden Beruf vorbereitet.

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

Als Landesbetrieb der Freien und Hansestadt Hamburg
hat der GroBmarkt Obst, Gemise und Blumen ein
signifikantes Interesse daran, dass auch in Zukunft gut
ausgebildete Kéchinnen und Kéche hohe Qualitat sowie
regionale Produktvielfalt zu schatzen wissen.

DIE AZUBI-AKTION
IST EIN GEMEINSCHAFTSPROJEKT VON:

goeHocA QR

HAMBUR G
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ALICE Heimathafen

Y /\ NN
ALICE Heimathafen Neufeld

Op'n Diek 5

25724 Neufeld

Postfach 1118

Tel.:04851-95 67 380

E-Mail: moin@alice-friedrichskoog.de
https://alice-heimathafen.de

Moin und herzlich will-
kommen in ALICE Hei-

mathafen! Wir freuen uns,

Sie in unserem kleinen,
aber feinen Restaurant
begrifRen zu durfen. , Ein
gutes Essen ist Balsam
fr die Seele” lautet ein
altes Sprichwort. Das

gilt auch fir die wunder-
schoéne Natur, die unser
Lokal umgibt. Vergessen
Sie beim Blick auf das

HaCHIPS' %

Wasser, die unzahligen
Vogelschwéarme sowie
die kleinen Schiffe und
grofden ,Potte”, die auf
der Elbe ihre Bahnen
ziehen, den stressigen
Alltag und lassen Sie sich
von uns verwohnen!
Unseren Fisch beziehen
wir frisch vom Hamburger
Fischmarkt, die Nordsee-
krabben kommen noch
direkt vom Fischer und

SECIPE =

werden hier bei uns im
Koog von Hand geschalt.
Das Fleisch stammt von
vertrauensvollen Héfen
aus Norddeutschland,

die Kartoffeln wachsen in
Friedrichskooger Erde und
unser Gemduse liefern uns
die Hofe hier in Neufeld.
Unsere Fish & Chips wur-
den 2016 mobil und sind
nun auch auRerhalb der
Hafen zu bekommen!

MS EUROPA

JIETZ
AN
BORD

GroBartige Aussichten fur Gourmets:
Im Oktober 2019 er&ffnet Kevin Fehling
an Bord der EUROPA das neue Res-
taurant The Globe by Kevin Fehling.
Gdéste des besten Kreuzfahrtschiffes
der Welt genieBen dann auch auf den
Weltmeeren die modernen und unkon-
ventionellen Kreationen des angesagten
Drei-Sterne-Koches - inspiriert von den
Einflissen der Reiseregionen und auf
ausgewdhlten Reisen von Kevin Fehling
personlich zubereitet.

Mehr unter
www.hl-cruises.de

HAPAG 3 LLOYD

CRUISES
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ATULYA-EAT-ART

Ayurveda Regional - Heimatgemdise kiBt Curry

Lernen Sie die Ayurve-
dische Kiche kennen!
Obwohl das Wissen vom
langen Leben ,,AYUR-
VEDA" aus Indien kommt,
ist es eine universelle
Quelle von Geschmacks-
erlebnissen und Be-
kommlichkeit. Diese
Geheimnisse der Gewlrze
mit unseren regionalen
HeimatgemUsen zu ver-
binden ist die grof3e Kunst
von , ATULYA-EAT-ART".
Geniefden Sie auf dem
FOOD MARKET ein re-
gionales Ayurveda-Mend.
Ayurveda das Wissen
vom langen Leben, ladt

Sie ein, in die kostlichen
Geschmackserlebnisse
flr Gaumen und Korper
einzutauchen.

Wenn das Ghee (Butter-
fett) im Topf schmilzt
und die individuellen
Marsalas (Gewlrzmi-
schungen) ihren Duft
verstromen, lauft einem
das Wasser im Mund
zusammen und im gan-
zen Korper entsteht ein
Mmmmbh.
Heimatgemdise wie
Pastinaken, Zuccini,
Paprika, Karotten werden
zu einer Sinfonie fir den
Gaumen. Mangold, verfei-
nert zu einem Curry mit
Kokosmilch, Koriander,
Ingwer und Zimt, betort
unsere Geschmacks-
knospen. Ein Chutney
aus Aprikose und Apfel
warmt, ein TomatenSalsa
gibt den feurigen Kick.
Lernen Sie die Geheim-
nisse der Ayurveda-Kiche
kennen und genielRen.

Atulya kocht seit 25
Jahren ayurvedische
Klche, Sie gehort zu

den Pionierinnen, die
dieses grofse Wissen in
Geschmackserlebnisse
aus unseren heimischen
GemUlsen umgesetzt hat.
Sie kocht fur Gruppen
und Events jeder Art, und
auch im Catering hat sie
schon manche Festgéaste
kulinarisch zum Staunen
gebracht. Sie sagt von
sich selbst: , Ich koche
aus Leidenschaft und
Liebe zu einem gesun-
den, gut schmeckenden,
nahrenden Essen. Ich
liebe es, fir Menschen
und auch fur mich gutes
Essen zu kochen. Gerade
unsere Heimatgemdise
in Kombination mit den
Gewdirzen der Ayurveda-
Klche lassen ungewohn-
liche und bekémmliche
Geschmackserlebnisse
entstehen, die ausglei-
chend wirken.”
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ATULYA-EAT-ART

Atulya Ruth Enzmann
Bahrenfelder Steindamm 30
22761 Hamhurg

Mobil: 0170 8548492

Catering Kontor

|A/|!! !/\ Y ’\|

Tel.: 040-570 14 37 40

E-Mail: info@cateringkontor.de
www.cateringkontor.de

Als Full Service-Dienstleister sind
wir Ihr Ansprechpartner bei der
Ausrichtung privater und geschaft-
licher Veranstaltungen. Egal ob
Menu, Buffet oder Fingerfood-
variation: Unsere Kiche besticht
durch Vielfaltigkeit, Individualitat
und handwerkliches Kénnen. Wir
kreieren klassische Gerichte
zeitgemal neu, indem wir aktuelle
Trends aufgreifen, und achten dabei
auf Saisonalitat und Regionalitat.
Lecker. Ehrensache.

Zu unseren Kooperationspartnern
zdhlen mehr als 50 Locations in

und um Hamburg, in denen wir gern
Ihre Hochzeit, Ihre Weihnachtsfeier
oder Ihre Jahresauftaktveranstaltung
ausrichten. Die passende Aus-
stattung, Dekoration, Technik und
Entertainment besorgen wir auf
Wunsch mit dazu. Oder wir kommen
direkt zu lhnen und Uberraschen

Sie und lhre Gaste mit kulinarischen
Erlebnissen ganz nach lhrem
Geschmack. Einen kleinen Eindruck
von unserem Kénnen erhalten Sie
beim FOOD MARKET.
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Genuss-Service

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

Villenweg 2

24119 Kronshagen
Tel:0431-795 30
Mobil: 0174-49 47 479

E-Mail: ki@kunst-genuss.de

Mit dem Umzug nach
Kronshagen, begann
ihre Karriere als Catering-
fachfrau. Mobile Speisen-
arrangements, kinstle-
rische Tafelbewirtungen
sind ihre Zielrichtung
geworden.

Fr IThren Mann, Alberto
Mende — Foodfotograf —
schafft sie Speisenrezep-
te und unterstitzt ihn

in Cooking und Styling.

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

Bangkok Khao Man Gai g

Eine von Thailands
beliebtesten Streetfood-
Spezialitaten hat im
stdostasiatischen
Konigreich seit Generatio-
nen Kultcharakter: Khao
Man Gai — wortlich
Ubersetzt , Reis fettes
Huhn". Serviert wird
Huhnchenfleisch auf Reis,
aber kein gewodhnliches
HUhnchenfleisch und

kein gewohnlicher Reis.
Der Reis wird in einer
Briihe aus Hiuhnerfett
gekocht, was einen
unglaublich reichen,
leckeren Geschmack mit
sich bringt. Und das

Hihnchen wird auf
zweierlei Weise zuberei-
tet: mariniert und gekocht
sowie paniert und frittiert.
Dazu gibt es noch eine
HUhnersuppe, ein paar
Scheiben Gurke, und eine
Sauce, die dem ganzen
Gericht seinen Charakter
verleiht.

Fur den Dipp werden
frischer Ingwer und
Knoblauch zerstoféen und
mit einer geheimen
Gewdirzpaste, Vinegar,
Palmzucker und Sojasau-
ce verheiratet. Etwas Chili
ist auch im Spiel, aber
sehr moderat. So lecker,

RESTAURANT
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Mobil: 0176 85648293

dass es siichtig macht. E-Mail: jeratch.t@gmail.com

Die Grlinderin und
Chefkdchin hinter
Bangkok Khao Man Gai
ist Jay Sonntag, bekannt
von Jay's Culinary
Experiences. Die
Thailanderin hat bereits
in Bangkok und Sin E
gapur gekocht und = ;‘t
ist jetzt in 3 _
Hamburg
aktiv und
bietet

neben Khao
Man Gai auch
Kochkurse,
Dinnerparties
und Catering an.
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Kochklub Gastronom Hamburg e.V.
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Kochklub Gastronom
Hamburg e.V.

Michael Mittelberger

1. Vorsitzender

Lomsenstr. 110

22869 Schenefeld

Tel. 040-830 27 91
www.kochklub-hamburg.de

Der Kochklub Gastronom
Hamburg e.V., 1889 ge-
grindet als Berufsfachver-
band fur die Hamburger
Koche, ist mit mehr als
450 Mitgliedern einer der
erfolgreichsten Zweig-
vereine des Verbandes
der Kéche Deutschlands.
Dabei steht die Jugend-
arbeit und Forderung

der Auszubildenden seit
jeher im Vordergrund.
Eine Vielzahl engagierter
Hamburger Koche, Hotel-
und Restaurantfachleute
unterstltzen gemeinsam
mit der Beruflichen Schule
Hotellerie, Gastronomie und

Lebensmittelhandwerk —
BS3 mit ihren langjdhrigen
Erfahrungen die Auszubil-
denden bei der Vorberei-
tung auf die Abschluss-
prifungen und einer
Vielzahl von anerkannten
Berufswettbewerben.
Werbung fir das Kochen
und den Kochberuf macht
schon in friihen Jahren
Sinn, und so kénnen die
kleinen Gourmets auf

der Kinderaktionsflache
am roten Kichentruck
mit den Kochauszubil-
denden gemeinsam
leckere Apfelpfannkich-
lein zubereiten.
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Poletto Winebar Ristorante

Wellingshiittler Weg 119
22391 Hamburg

Tel. 040-65 86 61 66
www.poletto-winebar.de
Offnungszeiten:

Di-Sa 12-24 Uhr, So 12-23 Uhr

Poletto Winebar Ristorante

Die Kombination aus Winebar und
Ristorante ist ein echtes Highlight
in Wellingsbuttel. Wie schon die
Poletto Winebar in Eppendorf
unter der Fihrung 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 leichten
Lunch oder zum Abendessen in
entspannter Atmosphéare — unser
Team heifst Sie herzlich willkom-
men. GenielRer erwartet eine
schnorkellose italienische Kiche
bester Qualitadt sowie eine
eindrucksvolle Auswahl wunder-
barer Weine. Viele davon werden
auch offen ausgeschenkt, und

als Begleitung kann man kleine
Snacks oder eine hauchdlnne
Pizza wahlen. Und das Beste:
unsere idyllisch im Park gelegene
Sommerterrasse, wo man bei
einem kihlen Glaschen Spumante
den Alltag vergessen kann!
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Johann Lafer und sein Team

,Ein Leben flr den gu-
ten Geschmack” ist das
Credo von Johann Lafer,
der seit 40 Jahren mit
Leidenschaft und Krea-
tivitat, Fachwissen und
Geschick, Engagement
und Humor Kochen zur
Kunst erhebt. Die Wur-
zeln hierzu findet der
vielfach ausgezeichnete
geblirtige Steirer in der
natlrlichen, heimi-
schen, frischen Kiiche
und dem Besten, was
uns die Natur schenkt.
Aber auch kulinarische
Inspirationen aus seinen
zahlreichen Reisen um
die Welt flieBen in seine
raffinierte Kiiche ein.

Johanns Kiiche

www.facehook.com/johannlafer/
stromburghotel @lafer.de
Tel:06724 9310

Was macht den Men-
schen Johann Lafer so
bemerkenswert?

»Ein Leben fir den
guten Geschmack” - ein
schones Motto. Aber
hinter dem Slogan
steckt viel mehr! In
Jahrzehnten als ,,Fern-
sehkoch” der deutschen
Nation zeigte und zeigt
er Millionen Zuschauern
Woche fiir Woche: Mit
Fachwissen, Kreati-
vitat, Geschick, Spal3
und Humor gelingen
tolle Gerichte, die grof3e
Freude bereiten.
Seinem Lachen begeg-
nen wir auf Schritt und
Tritt: in den groBen

deutschen Fernsehsen-
dern, in Buchhandlun-
gen, in Feinkostabteilun-
gen und auch hier — auf
dem FOOD MARKET
2019 in den Hallen des
GroBmarktes Hamburg.

Anzeige folgt:

Leo Wittwer - finest
jewellery since 1920




Anzeige folgt:

Geldermann
Privatsektkellerel

VLET an der Alster
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VLET AN DER ALSTER

Jungfemstieg 7

20354 Hamburg
Telefon/Reservierungen
Tel.: 040-350 18 99-0
Gruppenreservierungen
Tel.: 040-20 00 64-222

E-Mail: info@vlet-alster.de

{iffnungszeiten:
Mo-Fr 11-24 Uhr
Sa-So 9-24 Uhr

Direkt am Jungfernstieg brachte 2016
das VLET an der Alster Hamburger
Traditionskiche in das Herz der
Hansestadt. Klichendirektor Mirco
BrunBen und sein Team verwirklichen
im Restaurant unter den Alsterar-
kaden hanseatische Traume und
servieren ihren Gasten durchgangig
die Klassiker des Nordens mit der
Liebe zum Detail. Mit nachhaltigen
Erzeugnissen aus ausgewahlten,
regional ansassigen Manufakturen
und eigens hergestellten Produkten
darf mit Klassikern wie ,Pannfisch”
und , Labskaus” hier das Hamburg-
Erlebnis nicht nur gesehen, sondern
auch geschmeckt werden. Auf dem
FOOD MARKET dirfen sich die Gaste
auf BrunfBens VLET Rindertatar an
Bierlaugenbrot und hausgemachte
VLET Limonade freuen.

RESTAURANTS
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VLET in der Speicherstadt
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VLET in der Speicherstadt
Am Sandtorkai 23/24
20457 Hamburg

(Eingang iiber Kibbelstegbriicke)

Tischreservierungen

Tel.: 040-33475375-0

Gruppenreservierungen

Tel.: 040-20 00 64-222
E-Mail: info@vlet.de

Dffnungszeiten:

Mo-Sa 17-24 Uhr

Mitten in Hamburgs UNESCO Weltkul-
turerbe liegt — zwischen den Fleeten
gelegen — das Feinschmecker-Restau-
rant VLET in der Speicherstadt. Seit
der Er6ffnung im Jahre 2008 werden
hier Moderne und Historie auf dem
Teller verbunden: Mit modern inter-
pretierter Hamburger Kliche zaubern
Kichendirektor Mirco Brunfden und sein
Kuchenchef Philipp Rebelsky kulina-
rische Kreationen norddeutscher Tra-
ditionsgerichte. Der Fokus des mit 14
Gault-Millau-Punkten ausgezeichneten
Restaurants ist die Verwendung von
regionalen und saisonalen Produkten
langjahriger Partner. Auf dem FOOD
MARKET serviert das Team den Blu-
menkohl-Knusper-Salat an schwarzem
Truffel und Apfelsorbet sowie einen
Dessertraum aus Himbersorbet und
Salzmandeleis. Abgeschmeckt werden
kann das Ganze ebenfalls mit einem
korrespondierenden VLET Wein.

Restaurant Zeik
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SierichstraBe 112
22299 Hamburg
Tel.-040 46653531

E-Mail: info@2zeik.de

{Offnungszeiten:

Di-Sa 18-22 Uhr

Restaurant Zeik — in Hamburg daheim,
in der Welt zu Hause.

Im Frihjahr 2018 Ubernahm Maurizio
Oster das Restaurant Zeik in der
SierichstraRe 112, Hamburg-Winter-
hude. In Maurizio Osters Klche
werden regionale Produkte mit Koch-

techniken der ganzen Welt verarbeitet.

Er selbst beschreibt seinen Klichenstil
als kreativ regional und konnte in
klrzester Zeit schon einige Erfolge
verbuchen. So wurden Oster und sein
Team vom Gusto Gourmetfihrer zum
.Newcomer des Jahres" gekdirt.
Wenn Sie sich selbst ein Bild machen
mochten, serviert lhnen das Restau-
rant Zeik auf dem FOOD MARKET
HAMBURG ,Huhn | Kohlrabi | Nudel”.
Wir freuen uns, Sie an unserem Stand
begrifien zu durfen.

RESTAURANTS
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Wilhelms im
Wialderhaus

Regional — frisch — innovativ und
herzlich! Erleben Sie gemeinsam
mit unserer abwechslungsreichen
Klche die Natur auf Ihrem Teller.
Saisonale Produkte und Erzeugnisse
aus der Region, Umkreis ca. 100 km,
werden mit viel Kreativitat und
Liebe zubereitet. Wir setzen auf

die kurzen Wege und damit auf
absolute Frische. Nachhaltigkeit ist
das Thema des Walderhauses somit
auch unser Leitmotiv im Restaurant
und Veranstaltungsort.

Das Team des Wilhelms, unter

der gastronomischen Leitung von
Thomas Wahnschaffe und Manfred
Steinwender, steht Ihnen kulinarisch
fr einen unvergesslichen Aufenthalt
in dem Restaurant zur Seite. Von
kostlichen a la Carte-Gerichten bis
hin zu Firmenevents und Veranstal-
tungen oder privaten Feierlichkeiten
gibt es immer wieder Neues im
Wilhelms im Walderhaus zu erleben.

Am Inselpark 19

21109 Hamhurg

Reservierung unter:

Tel.: 040-302 1566 00 oder

E-Mail: gastro@waelderhaus.de
www.waelderhaus.de

FOTOS: K.JURISCHKA

DER GROBMARKT
MACHT AUF!

Jetzt eine Fihrung buchen
und das ,Nachtleben" auf -
dem Hamburger

Grol3markt erleben.

Infos, Termine und Anmeldung unter
www.grossmarkt-hamburg.de

FI
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Altldinder Mettwurst-

LY Afnde ettt Y

Und Schinfenrguchet®
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Altinder Mettwurst- und Schinken-
riucherei Jan-Eric Quast K.

Nincoper Str. 18

21129 Hamburg
www.wurstwaren-quast.de
E-Mail: info@wurstwaren-quast.de
Verkauf: Mo-Fr 7-12 Uhr,

Di-Do 13-17 Uhr, Sa 10-12 Uhr

Die Wurstwarenmanufak-
tur wurde bereits 1884

in Hamburg-Neuenfelde
gegriindet. Heute wird

das Handwerk bereits in

5. Generation ausgetbt. Die
Verfahren des Firmengriin-
ders August Quast finden
noch heute Eingang in die
Produktion der Rohwurst,
die im feuchten Klima der
Niederelbe noch heute

Uber feinstem Buchenrauch
gereift und gerauchert
wird. Es gibt ein grolRes
Sortiment an verschiedens-
ten Wurst- und Schinken-
spezialitaten, das standig
durch neue Produkte wie
Fenchel-, Kimmel- und

und Schinkenrducherei

Olivenmettwurst oder

auch grobe Mettwurst mit
grinem Pfeffer erweitert
wird. Saisonal werden

auch Osterhasen- oder
Weihnachtsmann-Mett-
wdrste produziert — das ide-
ale Prasent flr Privat oder
Firmen. Die Firma Quast ist

Biozertifiziert 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
Geschmacksverstarker.

Aroma Olymp

Herzlich willkommen in
unserer Welt der hoch-
wertigen Bio-Feinkostpro-
dukte aus Griechenland.
Wir setzen auf ganzheit-
liche Arbeitsprozesse:

e direkte und vertrauens-
volle Zusammenarbeit
mit den Produzent*innen

e moglichst plastikfreie

Verpackungen e

: o A

e Etiketten aus res- A
sourcenschonendem Eoa, il = iy i
Graspapier b S

e Kooperation mit den Elbe-
\Werkstatten, ein Betrieb,
der Menschen mit Behin-
derung beschaftigt.

Unsere Kernprodukte sind

Griechischer Bergtee vom

Berg der Gotter, feinstes
Olivendl aus Kalamata & -
spannende Balsamico-

Kreationen aus Kreta.

Viele Grifze vom Olymp!

Kronsaalsweg 70
22525 Hamburg

Tel.: 040-572 54 900
www.aroma-olymp.com

Anna's Hof

Als Traditionsbetrieb ist der Hof bereits seit
etlichen Generationen in Familienhand. Unter
dem Namen Anna’s Hof vermarktet die Fa-
milie regionale BUffelspezialitdten im ganzen
Norden. Ob Bulle oder Kuh, Familie Ellerbrook
zieht alle Tiere mit der gleichen Hingabe auf.
Fir eine ausgewogene Ernahrung 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 Buffelmozzarella 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 friiher benutz-
ten Lilienblatter mit einem griinen Bandchen
verschlossen. Dariber hinaus hat Anna’s Hof
noch weitere Kdstlichkeiten im Programm,
wie Ricotta, Scamor-
za oder Camembert.
Naturlich kommt auch
der Fleischliebhaber
voll auf seine Kosten.
Gulasch, Steak oder
die Filetspitze? Hack-
fleisch, Bratwurst
oder lieber Dry Aged?
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Anna’s Hof legt grofSte
Sorgfalt auf die Qualitét | "perhorst2
ihres Buffelfeisches, 25474 Elerbek

um den gehobenen

Anspriichen von Gour-
mets und Feinschme-
ckern zu entsprechen.

Tel:01514-61274 04
E-Mail: katrin.priebe@annashof.de
Bei Selbstabholung bitte
telefonisch hei Annas Hof melden

Markthalle Acht Bremen
Mobil: 0176 47158342
instagram.com/austerregion/
facebook.com/austerregion/
{iffungszeiten:

samstags 10-20 Uhr

AusternRegion

Marco und Joost von AusterRegion lieben
Austern, am liebsten frisch und wild.

Aber: ein GroRRteil der Austern, die in
Norddeutschland auf den Tellern landen,
stammen aus franzosischen Zuchtstatio-
nen. Also haben sie kurzerhand die Armel
hochgekrempelt, das Umland erkundet

und ihre eigenen Austern gesammelt im
Wattenmeer - wild, handverlesen und nie
langer als drei Stunden unterwegs. Frischer
geht’s nicht! Besucht die Jungs an ihrem
Stand und geniel3t Austern aus der Region.
Einfach natur, mit einem

Spritzer Zitrone, einer :1||B]HZ| @ @
leichten Vinaigrette oder llHJ ||~1| Jj \%\t{j

gratiniert aus dem Ofen!
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Backer-Innung
Hamburg

Brot aus Hamburg. Von uns. Von Hand. Von
hier. Original Brot aus Backerhand ist eines

der grof3ten Kulturglter in Deutschland, denn
mit einem Angebot von mehr als 400 Sorten
Brot und 1.200 Sorten Kleingeback bietet das
Béackerhandwerk eine Vielfalt, die es sonst
nirgends auf der Welt gibt. Diese Angebotsviel-
falt ist auch den Hamburger Innungsbackereien

i

zu verdanken, die tagtaglich dafiir sorgen, dass
fur den heimischen Friihstlckstisch oder auf
dem Weg zur Arbeit der Gang zum Bécker am
Morgen einfach dazu gehort. Brot & Brotchen,
aber auch leckere
Snacks fur Zwischen-
durch, das ist gelebte
Tradition und wert-
voller Bestandteil der
Speisekarte zugleich.
Und fir etwas SlRes
zwischendurch ist auch L
gesorgt: das Hamburger

/\"'\'\

Franzbrétchen, wunder- Biicker-lnnung Hamburg
Siemensstr. 13

barer Plunder mit Zucker | oemenssitls
25462 Rellingen

und Zimt, da Tel.:04101-3872-0
beilt ied el R10-ge 0
gglm ejfeiir www.bkv-nord.de

Der Barlauch-

bauer

Durch ein spezielles
Verfahren ist es uns
gelungen, den frisch
geernteten Bérlauch
schonend zu trocknen.
Dadurch behélt er

den Grolteil seiner
wertvollen Inhalts- und
Geschmacksstoffe
und ist lange Zeit in
der Kliche einsetzbar.
Unseren Barlauch kon-
nen Sie auf dieser Ver-
anstaltung probieren!
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Der Béirlauchbauer

Holunderweg 10
49205 Hashergen
E-Maitinfo@der-baerlauchhauer.de

Biohof Ottilie &
Ottilie Hofcafé

Ottilie. Der Name ist
Programm. Die Pause im
Alltag bietet unser lau-
schiges Café direkt am
Lidhedeich. Wir backen
jede unsere Torten und
Kuchen selbst, bieten
fUr jeden unserer Géaste,
neben einem lauschigen
Hofambiente, kostliche
Torten in Bioland-Quali-
tat. Ottilie beherbergt neben der Hofgastro-
nomie im Alten Land jedoch noch viel mehr.
Die Liebe und Leidenschaft zu alten Apfels-
orten, die Besonderheiten, den natdrlichen
Zusammenhangen einen breiten Raum geben
zu wollen, flhrte erganzend zu einer kleinen,
feinen Erzeugergemeinschaft unter dem
Dach der strengen Bioland-Richtlinien.Daraus
entstand die Manufaktur Ottilie. Wir kochen
in kleinen Chargen Fruchtmark vom Apfel und
pressen Apfel in ihrer
reinsten Form — natlr-
lich sortenrein. Daraus
entstehen hochwertige,
naturtribe Safte und
erganzende Apfel-
gelees. Weit Uber die
Region sind wir bekannt &
geworden mit unserem
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Altlénder Apfelketchup.
Ein fruchtig-wirziges 0rt 19

21720 Mittelnkirchen
Tel.-04142-8126 34

Mobil: 0171-678 23 57
0174-471 02 85

E-Mail: post@biohof-ottilie.de

Ketchup, ganz ohne
Tomate. Alle unsere
Produkte sind regional,
pflanzlich, glutenfrei &
biologisch-kontrolliert.

Bohlsener

MUHLE

Bohlsener
Miihle

Schon im 13. Jahrhun-
dert wurde in Bohlsen
mit einer Wassermuhle
Getreide gemahlen.
Der Fluss Gerdau liefert
auch heute noch Ener-
gie fUr die Bohlsener
Mdbhle, die ist allerdings

N

so gewachsen, dass
zusatzlicher Okostrom
hermuss: Die Bohlse-
ner Muhle ist schlief3-
lich nicht nur eine
Muhle, sondern auch

Bohlsener Miihle GmbH & Co. KG
Miihlenstrafie 1

BlBosm
Tel.: 05808-9780
E-Maikinfo@bohlsener-muehle.de
www.hohlsener-muehle.de

Backerei, Konditorei

und moderner Hersteller von Keksen, Crun-
chy, MUsli, Snackebrot und vielen weiteren
Leckereien. Und beschaftigt nicht mehr zwei,
sondern mittlerweile 260 Mitarbeiter.

Der Anfang war dabei holprig: Ohne hinrei-
chendes Eigenkapital, bei geringer Finanzie-
rungsfreude seitens der Banken und trotz
warnender Rufe startete Volker Krause 1979
das Bio-Unternehmen. Die 6kologische
GrundUberzeugung, Trotz und ein gutes
Bauchgefuhl flihrten zum Startschuss.
Verarbeitet werden auch heute noch Produkte
aus kontrolliert 6kologischer Erzeugung. Uber
200 Landwirte aus der Region beliefern uns
mit heimischem Getreide, darunter auch alte
Sorten wie Dinkel, Einkorn und Emmer. Durch
die regionale Zusammenarbeit werden die
bauerlichen Strukturen und die landliche Kul-
tur unterstitzt. AuRerdem wird so fir Vielfalt
auf dem Acker und auf dem Teller gesorgt.
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Boomers Gourmet - kein Ladengeschdft

Tasmanischer Pfeffer,
Piment d'Espelette,
Pimenton de la Vera,
Hawaii-Salz: Hinter
diesen ausgefallenen
Namen verbirgt sich ein
Fest der Sinne. Erlesene
Gewdlrze, Gourmet-Salze,
feinste Tees und leckere
Trockenfrlichte bieten wir
in unserem Onlineshop
und auf den Markten feil.
Seit nunmehr 30 Jahren
setzen wir bei unseren
Produkten auf héchste
Qualitat. Dafir steht der
Name Boomers Gourmet.
Der Familienbetrieb wurde
1991 von Helmut Boomers
gegrindet und wird von
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Langenfelde 39

23611 Bad Schwartau
Tel: 0451-881 90 51
www.hoomers-gourmet.de

\_‘I - ) ’ al -‘-‘
Andreas Boomers seit
1999 in zweiter Genera-
tion fortgefthrt. Tradition,

Leidenschaft und Liebe
steckt in jedem Detail.

Ein Augenschmaus sind
unsere aufwendig deko-
rierten Stande auf saisona-
len Markten. Es erwartet
Sie ein in nussbraun gehal-
tener Kolonialwarenladen,
fein sauberlich mit Waren
geflllt. Die Liebe zum gu-
ten Geschmack erfahren
Sie besonders bei unseren
Gewdlrzmischungen aus
der eigenen Manufaktur.
Wer uns personlich ken-
nenlernen mochte, kann
eine unserer zahlreichen
Veranstaltungen besu-
chen. Gerne beraten wir
Sie auch online. Schreiben
Sie uns zum Beispiel auf
Facebook.

Braasch Schinkenrducherei

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-

milie in unserem Betrieb.
Nach traditionellen, alten
Rezepten rauchern wir
nur in den Wintermona-
ten in unserer Raucher-
kate, damit unsere Schin-
ken die Zeit zum Reifen
haben. Wir nehmen uns
Zeit, damit Sie zufrieden
sind. Zu einer Besichtung | #7
unserer Kate sowie zum

/\"'\'\

Gratisprobieren laden Braasch GmbH Schinkenréucherei
wir Sie herzlich ein Hauptstr. 25
oder besuchen/ 23138 Harmsdorl
bestellen Sie Tel.: 04363-16 12
in unserem www.schinken-hraasch.de
Offnungszeiten Sommer:
InternetSho e —
Praseors. | Mot0-18UhSa8-13 Ui
) S ——) Winter: 1 Std. eher geschlossen
—_—
i
T e i W
S
-

-‘ o

Brandgut
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Unverschamt lecker
und suchtgefahrlich:
Gebrannte Mandeln in
Cremeform. Als Brot-
aufstrich, zu Waffeln

& Crepes, Ubers Eis,
zum Verfeinern von
Desserts, zum Backen,
zu Kase, pikant kom-
biniert... oder ganz
einfach pur vom Loffel.
Auch aus gebrannten
Pistazien, Cashews,
Haselnlssen, ErdnUs-
sen und PekannUs-
sen. Handgemacht,
vegan und ohne
kinstliche Zuséatze.

In diesem Sinne:
Brandguten Appetit!
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BRANDGUT

Meike Grosch &
DanielThaung GbR
Schmarjestr. 11
22767 Hamburg

Tel.: 0163-73 56 549

www.brandgut.net

FEINKOST & PRODUKTE

BySusann

Meine kleine aber feine Handmade Manu-
faktur — Chutneys, Cantuccini, Ol, Pralinen
und mehr — grindete ich vor 4 Jahren im
Alter von 69 Jahren. Alle Artikel sind ohne
Konservierungs-, Farb- und Aromenstoffe.
Die Chutneys sind geoffnet trotzdem im
Kihlschrank 4-5 Monate haltbar, wenn sie
nicht mit Brotkrimeln
oder abgelecktem Lof-
fel in Berlhrung gekom-
men sind. Die meisten
Obst- und Gemdisesor-
ten sind regional und
Bio, wenn die Schale
mitverwendet wird.
Alles, was hier nicht
wachst, kommt aus
der globalen Welt und
ist immer frisch. Viele
Gewdrze sind aus dem
Garten. Die Chutneys
eigenen sich gut zu
Kase, Fleisch, Gemduse,
Brot, Grillen, Raclette,
Fondue, aber auch zu
Eis, Nachtisch und zum Kochen. Inzwischen
machen wir auch flr Firmen, Hochzeiten
und Events eigene und individuelle Chut-
neys — man kann dabei sogar sein eigenes
Logo verwenden. Die Chutneys erhalt man
sowohl in Feinkostladen als auch vereinzelt
bei Edeka in der Feinkostabteilung.
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Harsefelder Str. 62

21680 Stade
Tel:04141-64 269
E-Mail: info@bysusann.de
www.bysusann.de
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Cara Royal
Hanseatische
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Cara Royal

Garnelen Farm Grevesmiihlen
GmbH & Co. KG

Am Baarssee 5

23936 Grevesmiihlen

Tel.: 038 81-758 32-40

Fax: 038 81-758 32-49

E-Mail: info@gamelenfarm-gvm.de
www.cara-royal.de

Garnelen

Unsere Garnelen stehen
fur koniglich-kdstlichen
Hochgenuss, regional
kultiviert vor den Toren
Hamburgs, aus reinster
natirlicher Aufzucht und in
einer Qualitat, wie sie nur
die pure Natur bieten kann.
Davon haben sich schon
weit Uber 2600 Kunden
Uberzeugt. Lesen Sie

ihre Kommentare mal bei
trusted shops auf unserer
\Webpage www.cara-oyal.de
Vom Eintreffen der Larven
Uber die Zucht bis zur
Lieferung der ausgewach-
senen Garnelen an unsere

Kunden ist bei uns jeder
Prozess 100% natdirlich,
nachhaltig und nachverfolg-
bar. Wir verwenden KEINE
ANTIBIOTIKA und keine
Arzneimittel oder sonstige
Chemie! Dank der Qualitat
und Frische kénnen Sie
unsere Garnelen sogar

roh geniefden. Das ist
unverwechselbar fur Ihren
Gaumen und mit herkdmm-
licher Importware nicht
moglich. Gerade im heifden
Sommer ist ein Ceviche
mit den Royalen der Hit.
Wir liefern frisch aus

dem Becken gefischt

Uber Nacht zu lhnen nach
Hause, und Sie kdnnen
diese reinen und frischen
Garnelen gerne so wie
sie ankommen auf Vorrat
einfrieren. Sie werden er-
staunt sein, dass die Cara
Royalen nach langsamen
Auftauen genauso kost-
lich sind wie am 1. Tag —
also gerne der Umwelt
zu Liebe auf Vorrat liefern
lassen, dann sparen wir
nicht nur Versandkosten
sondern vor allem viel Ver-
packungsmdull. Kommen
Sie gleich bei uns an den
Stand, um zu probieren!

cherrylicious -

Celebration planning

Unser Firmenmotto ist
. Wir backen Eure Wiin-
sche” — wir lieben es
besondere Momente zu
zelebrieren. Mit unseren
Produkten kénnen Sie
Ihre Party ganz einfach
nach lhren Wiinschen
versiRRen. Wahlen Sie
von unserem grofsen
Angebot an Suflispeisen

“—

aus, die am besten zu
Ihrem Anlass passen
(Geburtstag, Hochzeit,

Jubildum, Firmen Events,

Baby Shower, Sweet
Catering, usw.). Es wird
nicht nur toll aussehen,

sondern auch wunderbar
schmecken.

Unsere Produkte sind eng
mit unseren lateinamerika-
nischen Wurzeln verbunden

Marienterrasse 12

Confiserie Paulsen

Die Confiserie Paulsen
wurde 1929 von Wolf-
gang Paulsen in Hamburg
gegriindet und im Jahr
1999 durch die Familie
Biebl Ubernommen.

Das Geschéft mit Sitz

im Hanse-Viertel ist die
Adresse in der Hanse-
stadt. Paulsen steht fur
traditionelles Handwerk.
Zum Geschaft gehort
eine kleine Manufaktur

in Hamburg-Hohenfelde.
Artikel wie Pfefferminz-
taler, Marzipankartoffeln
und handgeschépfte Scho-
koladen gehdren zu den
beliebtesten Spezialitaten
und geniefsen einen Be-

kanntheitsgrad weit Uber
die Hamburger Stadt-
grenzen hinaus. Das Er-
folgsrezept der Confiserie
Paulsen: Seit Jahrzehnten
werden nur beste Zutaten

—m
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fur die Herstellung der
SlRwaren verwendet,
um ihre Hochwertigkeit
zu bewahren und ein Al-

leinstellungsmerkmal auf
dem Markt zu etablieren.

Neubertstr. 3
22087 Hamburg
Tel:040-25 331577

www.confiserie-paulsen.de
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Das Keks-Backstiibchen

Dingstiitte 37

25421 Pinneberg
Tel-04101-819 08 22
das-keks-hackstuehchen.de

Das Keks-Backstiibchen

Wir sind ein inhaberge-
flhrtes Team, das leiden-
schaftlich gerne backt —
und zwar ausschlieRlich
Kekse. In unseren Krea-
tionen vereinen wir
Trend & Tradition: von
klassisch tber vegan
bis hin zu Keksen mit
Xylit (Birkenzucker). Alle
sind mit guten Zutaten
wirklich handgemacht
und komplett ohne Ei

gebacken - diese Qualitat

und bieten einfallsreiche,
moderne Geschmacks-
erlebnisse, die lhren Events
Genuss und Gliicksgefihle
schenken werden.

22085 Hamburg

Tel.: 0152 23676849
www.cherrylicious-cp.com
E-Mail: info@chenylicious-cp.com

begeistert auch unsere
Geschaftskunden.

Sie kénnen sich gerne
in unserem Keks-Café
in der Pinneberger Ful3-
géngerzone Uberzeu-

gen: Uber den niedrigen
Tresen haben Sie einen
ungefilterten Blick in die
offene Manufaktur.
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Sorthmannweg 10

22529 Hamburg

Tel.: 040-56 25 87
www.der-kekshaecker-hamburg.de
Offnungszeiten:

Di-Do 9-18 Uhr, Fr 9-16 Uhr

FEINKOST & PRODUKTE

Der Keksbdcker

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

Die Schlemmerei

Seit 5 Jahren stehen
Antje & Frank Dobrin fur
die kreative Manufaktur
herzhafter Schlemmerei-
en. Ob auRRergewdhnliche

Fruchtsenfe, scharfe

knackiger Senfkaviar:
Stets erwartet Sie ein

Senfkreationen, herzhafte
Confits oder — ganz neu —

besonderer Genuss mit
Uberraschungseffekt.
GemafR unserem Motto
. Feine Kost mit Herz &
Hand gemacht” pro-
duzieren wir alle Pro-
dukte in unserer eigenen
Manufaktur unter Verzicht
jeglicher kinsticher
Zusatzstoffe oder Aro-
men. Wir freuen uns

auf lhren Besuch und
laden Sie herzlich zur
Verkostung ein!
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Die Schiemmerei e.K.

Griippenbiihrener Str. 36
D -27777 Ganderkesee
Tel.: 042 22-805 69 80
Fax: 042 22-80569 85
E-Mail: frank@die-schlemmerei.de

www.die-schlemmerei.de
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Effenberger Vollkornbdckerei

Seit 1986 steht die ,, Effen-
berger Vollkornbéckerei”
mit ihren sechs Geschaften
in Hamburg fir kompro-
misslose Qualitat beim Le-
bensmittel Nummer eins.
Von Biobauern der Region
bezieht Thomas Effenber-
ger wochentlich das Getrei-
de, das vor der Teigberei-
tung frisch vermahlen wird.
Das Brot wird ,,nach alter
Vater Art" aus dem vollen
Korn, Sauerteig, Wasser
und Meersalz gebacken.
FUr das innovative Gesamt-
konzept seines Okologisch
optimierten Betriebs
gewann Thomas Effenber-
ger 2013 den Sonderpreis
des Hamburger Wettbe-

werbs , Umweltfreundliche
Produktentwicklung”. 2012
wurde er zum ,,Hamburger
des Jahres", Kategorie
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Rutschbahn 18
20146 Hamburg
Tel.: 040-45 54 45
www.effenberger-
vollkombaeckerei.de

Wirtschaft, gekdirt. Effen-
bergers Transportflotte
besteht mittlerweile aus
10 Elektroautos.

Einfach Senf

Einfach Senf, die kleine

/\"'\'\

Dirk Spitschan

Schmuckshahe 11

22337 Hamburg

E-Mail: info@einfach-senf.de
einfach-senf.com
www.facebook.com/einfachsenf/
www.instagram.com/einfachsent/

Hamburger Senfmanu-
faktur, stellt seit 2017
handgemachte Senf-
spezialitaten her. Bei uns
steht der Senf im Mittel-
punkt und dies spiegelt
jedes , Einfach Senf"-
Produkt wieder. Senfe
auf Basis von eigenen
und auch mittelalterlichen
Rezepturen und regional
orientierte Senfspezia-
litdten unserer Produkt-
linie , Einfach Regional”
finden Sie in unserem
Sortiment, wie auch die
Standardsenfe, Frucht-
senfe, Gewdlrzsenfe,
Chutney, Ansatzessige

i
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und unseren kristallzu-
cker- und stRstofffreien
Tomatenketchup. Alle

Einfach Senf-Produkte
sind typisch norddeutsch,
eben ,Born in Hamborg”.
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Elbgold Rastkaffee GmbH
Lagerstr. 34C

20357 Hamburg

Tel.: 040-23517520
www.elhgold.com
Offnungszeiten: Mo-Fr 8-19 Uhr,
Sa+S0 9-19 Uhr

FEINKOST & PRODUKTE

elbgold

elbgold ist die Gourmet-
Kaffeemarke aus Ham-
burg. In der Spezialitaten-
Rosterei im angesagten
Schanzenviertel werden
ausschlieBlich feinste
Arabica-Bohnen von Hand
veredelt. Ein traditionel-
les Handwerk, jedoch
eine moderne Art des
Rostens: mit individuellen
Rostprofilen, die den
Charakter eines jeden
Specialty Coffees unter-
streichen.

Neben der Kaffeequalitat
legen die Grinder

Annika Taschinski und
Thomas Kliefoth beson-
ders grofden Wert auf die

direkte Zusammenarbeit
mit den Kaffeebauern und
Kooperativen. Seit 2004
suchen, importieren,
rosten und vertreiben sie
die besten Kaffees der
Welt und gelten nicht um-
sonst als die Pioniere der
Third Wave-Bewegung

in Deutschland. Rund
fnfzehn unterschied-
liche Kaffees umfasst

das derzeitige Sortiment.
Diese kann man in den
funf elbgold Cafés in
Hamburg (plus einer Kaf-
feebar im renommierten
Alsterhaus) probieren. Die
Briihmethoden reichen
dabei vom klassischen
Siebtrager fur Espresso
bis hin zur Aeropress und
dem japanischen Handfil-
ter V60 fur Filterkaffee.

Evers & Tochter Manufaktur

Die schonsten Nasche-

FEINKOST & PRODUKTE

Fischerei & Rducherei Lasner

Das Traditionsunterneh-
men befindet sich direkt
am Grofsen Pléner See.
Die Gaste sitzen im
Sommer auf Holzbénken
am See und genielRen
die Raucherspezialitaten
frisch aus dem Ofen.
Gerauchert wird aus-
schlieRlich Uber heimi-
schem Erlenholz, dessen
mildes Aroma den feinen
Fischgeschmack unter-
streicht. Taglich gibt es
bei , Lasner” Frischfisch
aus eigenem Fang und
Raucherfisch aus der
eigenen Raucherei,

dazu Fischbrotchen und
hausgemachte Leckerei-

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

ber in der eigenen
Fischbratklche fang-
frisch in die Pfanne
und zu lhnen auf den
Teller kommen.
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24326 Ascheberg

Tel.: 04526-33 98 18
www.fischereilasner.de
Offnungszeiten:

taglich 9-18 Uhr

Hornveilchen, Ganseblim-
chen, Rosen, Tausend-
schon und Schokoladen
her. lhre Schokoladen wur-
den seit vielen Jahren bei
weltweiten Wettbewerben

préamiert. Allein in diesem
Jahr gewann sie beim
International Chocolate
Award funf Auszeichnun-
gen. Sie sind herzlich zur
Verkostung eingeladen!

Die Fleischerinnung
Hamburg vertritt die
Interessen des Fleischer-
handwerks. Die Innungs-
fleischer erkennt man

an der ,f"-Marke. Sie
stehen flr hochwertige,
handwerklich hergestellte
Lebensmittel, fir Genuss
und Regionalitat. Qualitat,
Frische und Nachvollzieh-
barkeit des Produktions-
prozesses haben oberste
Prioritat. Fleischer sind
Genusshandwerker, die

reien LUbecks entstehen
in der Evers & Tochter
Manufaktur. In filigraner
Handarbeit stellt Angela
Evers kandierte Bllten wie
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Fleischerinnung Hamhurg
Marktstr. 57

20357 Hamburg

Tel.: 040-35 07 04 00
www.fleischer-nord.de

&L /\ XY

Evers & Tochter

Angela Evers taglich ihren Beitrag zur
Breite Str.9 Versorgung der Stadt
23552 Litbeck Hamburg leisten: Sie das Catering auf auf Ver-  Auswahl an Spezialitdten

Tel: 0451-39 68 538
www.eversundtochter.de

in rund 70 Betrieben und
Filialen in Hamburg.

FOTO: DIETLIND WOLF

beliefern Kindergarten
und Schulen, sorgen flr

anstaltungen und Festen,
und sie bieten eine breite




FRAU FRUCH
LH[MLEHUSE
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Frau Frucht & Herr Gemiise GmbH

Stegener Weg 42

FEINKOST & PRODUKTE

Wir alle kennen Kirsch-,
Pfirsich- und Erdbeer-
Fruchtaufstriche zur
Genulige, aber wissen
Sie noch, wie Kornel-
kirschen, Quitten, Mira-
bellen oder Renekloden
schmecken? Kennen
Sie den Geschmack von
WeiRR-/Hagedorn oder
Schlehen? Kénnen Sie
sich vorstellen, dass
Léwenzahn-Marmelade
mit wenig Zucker gut
schmecken kann? Der
Nektar in den Bllten

Frau Frucht & Herr
Gemdse bieten lhnen

&g Frau Frucht und Herr Gemtiise

inzwischen einiges an

23863 Kayhude

Tel.: 045 35-410 95 30

E-Mail: info@fraufruchtund
herrgemuese.de
www.fraufruchtundherrgemuese.de

machts...

Wir méchten Ihnen genau
diesen Geschmack gerne
wieder nahe bringen!

daflr feinste Fruchtauf-
striche sowie gelegent-
lich Sirup an. Alle daftr
notwendigen Friichte und

Bluten, Krautern & Ge-
mUuse werden bei uns mit
dulBerster Sorgfalt und
Liebe handisch geerntet
und zubereitet.

Fresh Coup

Die Fa. Fresh Coup aus
Buxtehude ist angetreten,
um die Welt ein biss-
chen besser zu machen.
Regionale Zutaten und
Verarbeitung, kurze
Transportwege und eine
Verpackung ohne Plastik
sind Maxime des unter-
nehmerischen Handelns.
Das Sortiment beinhal-
tet Eintopfe (u.a. einen
Grlnkohleintopf mit
Grlinkohl aus Bardowick)
sowie klassische und
beliebte Suppen und
Fruchtgritzen die in der
Region , Altes Land” und
ganz Norddeutschland
geschatzt und bevorzugt

werden. Es gibt Produkte
sowohl mit Fleisch und
Wourst als auch kostliche
vegetarische und vegane
Leckereien.

Der Grlinder, Marcel
Laubin, und sein Team
sind Lebensmittel-Profis.
Alle haben bei namhaften
Lebensmittelherstellern
in Hamburg und Nord-
deutschland gearbeitet
und viel Erfahrung in

der Herstellung qualitativ
hochwertiger Lebens-
mittel gesammelt.
Nachhaltig und transpa-
rent werden die Produkte
in einem Schraubdeckel-
glas mit einer leicht zu

entfernenden, recycleba-
ren Banderole aus Karton
angebunden.

Zielgruppe sind alle
Altersklassen, besonders
das urbane, aufgeschlos-
sene Publikum, das Sehn-
sucht nach urspringli-
chen und einfach frischen
Produkten hat.

FRESH |
s CoUP|
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Fresh Coup

[
26U By
Tel:0 40-5111303

Mobil: 0170 21540 39

E-Mail: kontakt@Xaltenhaeuser-
projektheratung.com

Froyowelt

Seit 2011 mixen wir in

der Froyowelt unseren
wunderbaren Frozen
Yogurt ganz frisch. Aus
einer Vielzahl an Friichten,
Schokoladen und Nissen
stellt sich der Kunde

seine personlichen Zutaten
zusammen, die wir dann
direkt mit dem Frozen
Yogurt vermischen. Das
Ergebnis: Ein individuel-
les, natUrliches Eis, ganz
nebenbei auch noch
zuckerreduziert. Seit 2018
haben wir unser Angebot
mit den Eiswelten erwei-
tert: leckeres Kugeleis

aus regionalen und natdirli-
chen Zutaten, kreatives Eis

am Stiel und Eis Cookies,
die keine Naschtraume
unerfllt lassen — natrlich
alles aus unserer eigenen
Produktion. Genief3en kann
man unsere Leckereien in
gemutlicher Atmosphére

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

Dorotheenstr. 99
22301 Hamburg

Tel.: 040-87 60 75 31
www.froyowelt.de

{ffnungszeiten:

Marz-Okt. tégl. 12-18.30 Uhr
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Dorlstr. 4

21493 Talkau

Tel.: 04 5 44-80 86 83
www.fruchtwerker.de
Kein Ladengeschalt

Fruchtwerker

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 Frichte und
des Honigs nahezu vollstandig
erhalten und bilden die Grundlage
fur eine Essigzubereitung in
hervorragender Qualitat — mit
tollem Fruchtgeschmack. Zusatz-
stoffe werden nicht verwendet.
Die , Fruchtwerker”-Produkte werden
klassisch in Salatdressings eingesetzt,
aber sie eignen sich auch flr Saucen,
Marinaden und Desserts.
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gleem - Finest Natural Sweets

gleem — Finest Natural
Sweets steht fur natlr-
liche, zuckerfreie SURig-
keiten. Als erste Natur-
Patisserie Deutschlands
machen wir klassische,
aber zuckerfreie Pralinen,
Honigschokolade, vegane
Raw Food Brownies und
Torten. Um zuckerfreie
SURigkeiten herzustellen,
ist es mir wichtig, dass
wir nur mit Zutaten aus
der Natur arbeiten. In
Rohkost und Bioqualitat.
Dazu gehort auch, dass

/////\/—\’\

gleem — Finest Natural Sweets

Peutestr. 53 wir nur mit Frichten
2053 Hamburg | s{iRen oder mit Honig
Tel:0TTATMA | aus bienenfreundlicher,
www.gleem.de

nachhaltiger Imkerei.

Green Bird Spices

dieser ,,Perle im Indischen
Ozean" verbindet ihn eine
intensive Beziehung.
Sémtliche im Online-Shop
und auf Verkaufsveran-
staltungen erhaltlichen
Produkte sind frei von Ge-
schmacksverstarkern und
anderen Zusatzstoffen.

Hochwertige aromatische
Bio-Gewlirze aus kon-
trolliertem Anbau: Mit
seinem Bio-zertifizierten
Unternehmen importiert
Torsten Berens Gewdirze
aus kontrolliert-biologi-
schem Anbau vorwie-
gend aus Sri Lanka. Mit

Neben der hohen Qualitat
der Produkte sowie einer
schonenden Verarbei-
tung zum Erhalt eines
intensiven Aromas sind
Torsten Berens verldss-
liche Partnerschaften in
der Belieferung besonders
wichtig. Deshalb arbeitet
er ausschlief8lich mit
ausgesuchten, ebenfalls
Bio-zertifizierten Lieferan-
ten zusammen, denen an
einer gerechten Entloh-
nung ihrer Beschéftigten
gelegen ist. Uber die Ein-
haltung der entsprechen-
den Standards Uberzeugt
er sich bei Besuchen auf
den Plantagen vor Ort.
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Green Bird Spices e.K.

Schachblumenweg 24 a
22523 Hamburg

Tel: 0172 4289593
www.greenhirdspices.com

guter kuchen

Die Geschwister und
Konditorstochter Dani &
Kati produzieren in ihrer
Ottenser Backwerkstatt
kostliche Cake Pops,
individuell gestaltet

und von Hand gemacht.
Egal ob Einhorn, Fla-
mingo oder Anker-Pop —
alle Kuchen am Stiel
sind mit Konditorkuchen
geflllt und der perfekte
Snack flr Sufsliebhaber.
Jeder Cake Pop von
guter kuchen ist ein
kleines Unikat, in dem
viel Liebe und beste Zutaten stecken —

das ideale Give-Away auf Hochzeiten, fur
Firmen-Events, Messeauftritte und Jubilaen.
Wer kann bei einer Sachertorte am Stiel
schon widerstehen? Und wer selbst wissen
mdchte, wie der Kuchen am Stiel halt, kann
das bei den monatlichen Cake Pop-Kursen
von guter kuchen lernen.
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guter kuchen GbR

Grofe Brunnenstr. 115

22763 Hamburg

Tel.: 040-64 66 6227

E-Mail: gutefrage@guterkuchen.de
www.guterkuchen.de

Hamburger

Fisch Werker 19'5*

Die Hamburger
Fischwerker sind
ein Fischverede-
lungsbetrieb,

der zum einen
gebeizten Lachs
nach skandina-
vischer Tradition
(Graved Lachs)
mit einer Vielzahl
von neuen Ge-
wurzkombinatio-
nen und frischen
Krautern herstellt.
Dartber hinaus fertigen wir geréducherte
und marinierte Lachsforellen in einem ganz
neuen und umweltschonenden Rauchver-
fahren. Unsere Lachse kaufen wir direkt
am Hamburger Fischmarkt, die Fische
kommen aus hochwertigen, ASC-zertifi-
zierten Aquakulturen in Norwegen. Die
Lachsforellen haben ihre Herkunft regional
in der LUneburger Heide und

tragen ebenfalls das ASC-Siegel. Wir
produzieren unsere Produkte in der Nord-
heide in unseren zertifizierten Betrieben
unweit des Hamburger Fischmarktes und
der Lachsforellenzucht. Unsere Produkte
sind aufgrund der besonderen Beiz- und
Raucherart ein besonderes Geschmack-
serlebnis. Ob flr Sie zu Hause fir den
privaten Bedarf und
mit Freunden oder
Lachs in jeglicher Art
als Firmengeschenk fir
Ihre Kunden, unsere
Erfahrungen haben
immer gezeigt, dass
unsere Produkte ein ho- y
her Genuss sind. Gerne
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stellen wir auch ein Hamhurger Fischwerker
Catering mit Lachs in- _Schognaich-Carolath-Str.21
dividuell bereit wie z.B. 22607 Hamburg

Tel.: 040-284 703 70
www.hamburger-fischwerker.de
(mit Online-Shop)

Lachs-Pralinen im Glas
oder Lachs auf kleinen
Kartoffelpuffern.
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Gibt es eine Gourmet—
Bratwurst? Die Antwort
ist ein klares Ja. Denn es
gibt Hanzz. Hanzz ist eine
Gourmet-Bratwurst. Und
was fur eine! Sie duftet
anders und schmeckt
anders — oder, wie viele
sagen: besser. Hanzz-Er-
finder Norbert Balszuweit
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»klassisch«, »zartscharf«
und »rauchige«.
Fontenay-Allee 4 Zur Vollendung der klas-
20354 Hamburg sischen und der zartschar-
Tel:040-274T121 | fen Hanzz gibt es jeweils
wwwhanzwustde | gpeziell komponierte
Tunken, flr Hanzz »zart-
scharf« auRerdem noch
ein Gewdrzpulver. Das

hat drei Variationen kreiert:

Hanzz Wurst

ONEZ

Die Gourmet-Bratwurst

Fleisch fur Hanzz kommmt
Ubrigens ausschlief3lich
vom Susléander Schwein —
natUrlich gewachsen in

Schleswig-Holstein. Und
alles ohne Zusatzstoffe aus
eigener Herstellung. Qua-
litdt, die man schmeckt!

herr biene

Wie der Name schon
verrat, dreht sich bei herr
biene alles um Honig- und
Bienenprodukte. herr
biene, das sind die beiden
Hamburger Benedikt und
Ingo.lhre Honigbienen
leben in direkter Nachbar-
schaft in den Hamburger
Stadtteilen Eimsbdttel
und Eppendorf. Ihre
Leidenschaft fir Honig
hat die beiden Imker auf
eine einzigartige ldee

herr biene

HAMBURG

her hiene GmbH

Eppendorfer LandstraBe 155

gebracht.Neben leckerem
Stadthonig bieten sie seit
Kurzem auch hochwerti-
ge Honigpralinen an. Die
Besonderheit ist der Kern:
Die Fullung besteht zu

100% aus aromatischem
Lindenblttenhonig und
kommt ganz ohne Indus-
triezucker aus. Umhllt
von dunkler Schokolade,
erhélt die Honigpraline

durch die Zugabe von
Pfefferminzol ihr ganz
besonderes Aroma. Diese
Kombination ist nicht nur
einzigartig, sondern auch
unglaublich lecker.

20251 Hamburg
Tel:0152 34/552354
www.herrhiene.de
Facehook: /herhiene.de

Instagram: /herthiene

HNYMEE

HNYMEE - die neue

Honig-Generation flr

alle, denen hochwer-

tige Lebensmittel und

Nachhaltigkeit genauso

wichtig sind wie ein

zeitgemaldes Design.

Das bedeutet: 100% " OV
naturlicher Honig, Hymee

der von kleinen und
mittleren Imkereien in
Deutschland hergestellt
wird. Wir glauben an
Qualitat und Leidenschaft, faire Produk-
tionsbedingungen und Ricksicht auf die
Natur — fUr eine echte Alternative zum
Industriehonig.

Thomas Stemmer

www.hnymee.de
E-Mail: thomas@hnymee.de

A
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Imkerei EIbgelb

Liebe Freunde und Kenner erlese-
ner Honige, folgen Sie mir auf eine
kulinarische Stadterkundung zu
den blihenden Hohepunkten eines
abwechslungsreichen rww
Bienenjahrs. Entdecken 1B
und erleben Sie die
geschmackliche Vielfalt
der Lagen und der
Jahreszeiten in unserer
schonen Stadt. Jede

Lage fUr sich ist etwas
ganz Besonderes. Ihre
einzigartige Pflanzen-
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

Stephan Iblher

Finkenau Bd

22081 Hamburg

Tel.: 040-85 37 11 58
E-Mail: honig@elbgelh.de
www.elhgelb.de
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Kalle-Biicker

Feldstr. 58 a

25709 Mame

Tel.: 048 51-955 50
www.kalle-baecker.de
Gffnungszeiten:

Mo-Fr 6-12 und 14-18 Uhr,
Sa 6-12 Uhr, So 8-11 Uhr

FEINKOST & PRODUKTE

Die Dithmarscher Firma

. Kalle-Backer"” ist eine re-
gionalverankerte, handwerk-
lich arbeitende Béackerei,

die bereits in vierter Ge-
neration geflhrt wird. Zu
den Brotspezialitaten
gehoren Wattkruste (frei
geschobenes Roggenmisch-
brot), 111er (Schrotbrot),
Edda-Brot (Mehrkornbrot in
Mdhlsteinform) und Dith-
marscher Kohlbrot (Weizen-
mischbrot mit Frischkohl
angereichert). AuRerdem
bietet ,Kalle-Backer” eine
Reihe von Kuchenspezialita-
ten, die noch so schmecken,
wie wir sie von Oma kannten.
Viele Filialen.

%

Unsere grofRe Leiden-
schaft flir hochwertige
Lebensmittel brachte uns
im Jahr 2009 auf die Idee,

Kates Popcorn

wir uns immer an unserer
Philosophie orientiert:
Gute Zutaten brauchen
keine Geschmacksverstar-

ein bis dato einfach herge-
stelltes und dargereichtes
Produkt, Popcorn, als Ge-
schmackstrager fir viele
verschieden Zutaten zu
entdecken. Dabei haben

ker! So verwenden wir

bis heute keine Konservie-
rungsstoffe, Stabilisatoren
oder sonstige Angebote
der Lebensmittelchemie.
Sorgféltig ausgesuchte Zu-

taten erfordern ein groRRes
handwerkliches Geschick,
um eine Produkt herzu-
stellen, welches unsere
Kunden seit Jahren als
Geschenk, fur Veranstal-
tungen, fir Werbezwecke
oder einfach nur zum
selber Naschen erfreut.
Nice to sweet you!
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Holstenkamp 42

22525 Hamhurg

Tel-: 040-8816 80 30

Fax: 040-88 167653

E-Mail: info@Kkates-popcom.de
www. http://kates-popcom.de

Katrins Kliche

Friher stand Selbstge-
machtes aus der Kiiche
auf der Tagesordnung —
schlieRlich hatte man die
Zutaten daflr oftmals
selber im Garten. Heute
hat sich das leider sehr
gewandelt. Zu wenig
Zeit, zu wenig MulRe, zu
wenig ldeen lauten oft die
Argumente. Das waren
auch meine eigenen Ar-
gumente. Wenn man sich
jedoch etwas naher mit
gesunder Erndhrung be-
schéftigt, stellt man fest,
dass in den wenigstens
Produkten ein groRRer An-
teil an Obst und GemUse
enthalten ist.

Daher kam mir die Idee
mit dem Einkochen und
ich fing an verschiedene
Rezepte auszuprobieren.
Ich koche vegane Brotauf-
striche ohne Zusatzstoffe
saisonal und regional ein.
Durch saisonales GemU-
se variieren die Brotauf-

striche, dies bedeutet,
dass ich immer wieder
andere Brotaufstriche
anbiete. Zusatzlich stelle
ich noch eine Wirzpas-
te zum Zubereiten von
Suppen und Eintopfen
oder zum Verfeinern von
Gerichten her.
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Eggersweide 18
22159 Hamburg

Tel.- 040-66 858222
E-Mail: katrinmatznick@web.de

www.katrinskueche.de
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(Fred Radack & Sohn oHG)

Auf der Brandshofer Schleuse 4
20097 Hamburg
www.bananen-fred.de

kein Ladengeschaft

Kleines Elsass

Auf dem FOOD MARKET
HAMBURG bietet die
Firma Bananen-Fred
(Fred Radack & Sohn),
bekannt vom Hamburger
Fischmarkt, aus ihrem
Wagen selbst herge-
stellte Flammkuchen
Elsdsser Machart. Dafur
werden nur beste Zu-
taten verwendet, wie
Speck von der Firma
Abraham. Schinken,
Zwiebeln, Rucola und
Cherrytomaten bezieht
man ausschlief3lich

vom Hamburger Grof3-
markt —immer im
Bemdihen, ein gutes
Produkt zu liefern.
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Koffietied
RostereiCafé

Mit Hingabe und nach
alter Rosttradition stel-
len wir unsere edlen
Mischungen, sortenrei-
nen Raritaten & feine
Espressosorten bei
Rosttemperaturen von
ca. 180 °Fé in unserem " 7NN
Probat Trommelroster
aus dem Jahr 1932 Am Kiekeberg 1

selbst her. An den Roh- | "4 posengarten
kaffee stellen wir dabei Tol-040-2082 3278

sehr hohe Anspriiche. www.koffietied.de
Entscheidend fir uns {iffnungszeiten:

sind allein Herkunft Di-So 10-18 Uhr

und Qualitat, um Ihnen
nur beste Rostkaffees
anbieten zu kénnen.
Nachhaltigkeit und
Verantwortung fir die
kleinen Kaffeebauern,
-pflanzer, -pflicker und
unsere Umwelt geho-
ren flr uns dazu, aus
diesem Grund verwen-
den wir Rohkaffees, die mit sozialen
Projekten der jeweiligen Anbauregion
verknUpft sind und/oder aus rein orga-
nischem Anbau stammen.

Lehmanns
Bio Service

Andrea und Dirk Lehmann sind Biopioniere.
Bereits 1983 ertffnete Dirk Lehmann Hamburgs
altesten Bioladen, die Bio Insel in Harburg.

1995 wurde dann der Lieferservice gegrin-

det. Heute ein moderner, mittelstandischer
Betrieb mit fast 40 Mitarbeitern und 10 eigenen
KUhltransportern. Das Sortiment umfasst mehr
als 4.000 Bio Artikel. Die Spezialitat ist Obst

und Gemuse. Die Frische wird Sie begeistern.
Beliefert werden Privathaushalte, Kindergarten,
Schulen und Buros in ganz Norddeutschland.
Unter www.Lehmannsbio.de finden Sie einen
umfangreichen Shop. Dieser ist Tag und Nacht
fur Sie gedffnet. Naturlich kénnen Sie auch
von 8:30 — 18:00 telefonisch bestellen und sich

umfangreich beraten lassen.

Die Zusammenarbeit mit unseren regio-
nalen Bio Hofen ist sehr eng. Wir machen
dort verbindliche Anbauplanungen. Das hat
Vorteile flr alle Seiten: unsere Bauern und

Gartner wissen vorher,
daf3 ihre angebauten
Kulturen verkauft
werden, und unsere
Kunden haben immer
frisches Obst und Ge-
miuse in bester Qualitat
auf dem Tisch.
Informieren Sie sich
bei uns. Wir stehen
personlich auf dieser
Messe. Sie kdnnen uns
auch anrufen: 04531-
89 29 30 oder im Netz
www. Lehmannsbio.de
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Sandkamp 13

23843 Bad Oldesloe

Tel. 045 31-8929 30

E-Mail: service@Lehmannshio.de
www.lehmannshio.de

Marmetube

Der Premium-Fruchtaufstrich aus der Tube
Unser Ziel war es, einen wirklich fruchtigen
Fruchtaufstrich herzustellen, der richtig lecker
schmeckt und einem das Gefihl gibt, Erbee-
ren oder Kirschen auf dem Brot zu haben und
keine Zuckerbomben. Mittlerweile gibt es
unsere vier Premiumsorten Marmetube mit
Erdbeere, Sauerkir-
sche, Himbeere und
Aprikose mit jeweils
66 % Fruchtgehalt in
der praktischen Tube.
Hinzu kommen die
Vorteile, dass man
Marmetube einfach
dosieren kann und
Butterreste im Mar-

N

Marmetube GmbH

meladenglas endlich EiffestraBe 632
der Vergangenheit 20537 Hamhurg
angehéren. Auch die Deutschland

E-Mail: info@marmetube.de
www.marmetube.de

Kinder lieben uns, weil
sie selber ohne Hilfe ihr
Brot schmieren kénnen
und kein Glas kaputt
gehen kann. Besonders gefallt uns aber, dass
man mit unserer Tube die Freiheit hat, dort
zu frihstlcken, wo man ist und wann man
will — ob klassisch am Frihstlckstisch, beim
Campen oder auf der Parkbank an der Elbe.
Deshalb auch unser Motto: , Freiheit frih-
sticken!”. Kommt vorbei und probiert uns.

-Leidenschaft -Zufrie-

Essen ist mehr als
nur bloRe Nahrungs-
aufnahme. Essen ist

denheit und Genuss.
Aus der Liebe zum gemt-
lichen Beisammensein

im Kreise der Familie mit selbst
gekochten, qualitativ-hochwerti-
gen Speisen entwickelte sich 2015
die Idee, diese Liebe und Leiden-
schaft in die Welt hinauszutragen.
So entstand Mus Muss,

ein kleines Unter-
nehmen, welches
diverse Leckereien
anbietet: Ob kost-
liche Aufstriche,
Relishes und
Chutneys, von
herzhaft-pikant bis
nussig-sufd oder
fruchtig-frisch,
diverse Buttersor-
ten, verschiedene
Senfsorten, saftige
Bananenbrote, asia-
tisches Kimchi, oder raffiniert
zusammengestellte Salz- und
Zuckervariationen. Bei Mus Muss
ist fUr jeden etwas dabei! Bei der
Herstellung unserer Produkte achten
wir dabei stets darauf, hochwertige
Lebensmittel mit einem Minimum
an Rohrohrzucker herzustellen.

Auf etwaige andere Zusatzstoffe
wird verzichtet. Genuss pur!

///, /\/—\’\

www.mus-muss.de
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MyCupOfiea

MyCupOfTea steht

flr Premiumtee aus
kontrolliert 6kologischem
Anbau. Das Sortiment
umfasst neu interpretierte
Klassiker, extrem seltene
asiatische Teespezialita-
ten und entschleunigende
Detoxtees. Aufgrund der
hohen Qualitdt kénnen
die Tees bis zu viermal
aufgegossen werden -

— N P | die ergiebigste Art des
Teekonsums! Zudem
bietet der Onlineshop die
Moglichkeit, sich ganz
individuelle Teekompo-
sitionen aus 100% bio-
logischen Zutaten samt
personlicher Widmung

LloydstraBe 12

28217 Bremen

Tel-: 0421-536 6799

Fax: 0421-5366798
www.mycupoftea-shop.com

L _m——
zusammenzustellen.
Anonyme Ware? Nicht
mit MyCupOfTea! Auf

der Rickseite der Dose
wird stets das Teeprojekt

aufgeflihrt, aus dem die
Rohware bezogen wird.
Das gewahrt dem End-
verbraucher ein Maxi-
mum an Transparenz.

natu-rasia

Scharf, authentisch asiatisch und
100%, natUrlich mit ganz viel
Geschmack! Wir sind natu-rasia
und Dank unserer Familien-
rezeptur aus Sri Lanka kannst du
ab jetzt Sambal Oelek in sieben
verschiedenen Geschmacksrich-
tungen geniefden. Das alles Hand-
made in Hamburg! Weil unser
Sambal Dich gliicklich macht.
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Peutestralie 53c

20539 Hamburg

Tel.: 0174535 89 91

E-Mail: info@natu-rasia.de
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Oma Idas Honig
& mehr

Oma Idas Honig & mehr, die kleine und
feine Honigmanufaktur aus NeumUnster.
Wir sind selbst leidenschaftliche Honig-
esser und haben vor
nunmehr 18 Jahren,
aus Hobby, mit der
Imkerei angefangen.
Aus unserem selbst-
geernteten Honig
haben wir dann
versucht, ausgefallene
Kreationen zu er-

stellen — mit grofsem Oma Idas Honigspezialititen

Erfolg. , Hsumersu2?
Heute finden Sie 20537 Neumiinster

Uber 40 verschiedene Tel:04321-263027
Sorten Honig und Fax04321-263026
Honigzubereitung in _E-Mail:info@oma-ida.de
unserem Sortiment.

Fir jeden Geschmack

ist etwas dabei! Unser Geheimnis: guter
Honig, ausgesuchte Zutaten und ganz viel Lie-
be — so stellen wir noch heute jedes Produkt
in reiner Handarbeit selbst her. Auch hibsch
verpackte Geschenke/Give aways, flr die ver-
schiedensten Feste und Feierlichkeiten, stellen
wir nach Kundenwunsch gerne zusammen.
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Ostermiihlen
Fleischmanufaktur

Bei der Herstellung der hochwertigen
Lebensmittel steht unser Anspruch auf
hochste Qualitat und dem verantwor-
tungsvollen Umgang mit den Tieren und
allen Ressourcen immer an erster Stelle.
Diese Art der Bewirtschaftung kommt
mit weniger Energie aus und tragt fur
uns Menschen zu einer nattrlichen und
gesunden Erndhrung bei. Man schmeckt
den Unterschied! .

Die Tiere, die wir halten, leben alle art-
gerecht. Neben reichlich Weidegang
an der Sonne und frischer Luft, erhal-
ten Sie bestes, auf dem Hof erzeugtes
Futter. Wir geben ihnen die notwenige
Zeit, um in aller Ruhe in einem natdr-
lichen Umfeld gesund aufzuwachsen.
Nur so entstehen gesunde Lebensmit-
tel, die schmecken.

Unser Fleisch reift Uber mehrere WWochen
in einer speziell dafir entwickelten
Salzkammer. Die
Veredelung und Ver-
arbeitung zu Steaks,
Schinken und Wurst
erfolgt durch unsere
erfahrenen Fleischer-
meister und aus-
gesuchte Partner.
Daher kénnen wir
unseren Kunden hand-
werklich hergestellte
Lebensmittel mit
hoher Reinheit und
Naturlichkeit bieten.

V). /\ TN

Ostermiihlen Fleischmanufaktur

GmbH G
Ostermiihlen 1
25575 Beringstedt
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Réve de Fromage

Hauke Petersen aus Pohnsdorf bei Preetz
bietet in seinem Onlineshop und auf Méarkten
eine grolRe Kasevielfalt. In der zweiten Ge-
neration stellt er Frischkdsevariationen nach
eigenen Rezepten her: frisch-aromatisch wie
Oha-Weg 3 Rucola-Pinienkern-Frischkase oder slf3-scharf
W11 Pomsdod | wie Erdbeer-Chili-Frischkése bis hin zu kraftig-
Te04342-800263 | deftig wie Roquefort-Birnen-Torte oder Kieler
www kaese-traum.de Obazda. Abgerundet wird das Sortiment

von altem Rohmilch-Gruyere, den
Petersen direkt aus der
Schweiz importiert.
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»Ohne Sauce kein Vergniigen!” - ' ]
Rittmeyers Besondere Raffinessen. 1
Ich fllle meine Saucen-Lieblinge in Glaser
ab und schicke sie auf direktem Wege in
Ihre Kiiche. Von der perfekten Basis bis
zum gewissen Extra. Mit meinen Produkten
flhlen sich alle Kunden so, als wiirde ich
selbst mit ihnen am Herd stehen. Die natdr-
lichen, von Hand zubereiteten Produkte ver-
einen nur die feinsten und frischen Zutaten. 'ﬁ
So entstehen komprimierte Meisterwerke,
die mit einer intensiven Aromenvielfalt
Uberzeugen. Einmal aufgekocht machen
sie besondere Tage und festliche Momente
zum exklusiven Genuss. -

REVE DE FROMAGE

Y7 /\ N Y
Rittmeyers Besondere

Von-Eitzen-Weg 4
21614 Buxtehude
Tel: 04161-72271 30
www.jens-rittmeyer.de
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Schokovida Windisch & Rohlf

Nordisch Naschen — seit 10 Jahren befinden
sich Berit Windisch und Oliver Rohlf auf
schokoladiger Mission! Als erster Schoko-
Laden Hamburgs flihren die beiden
Quereinsteiger neben welt-
besten Marken eine breite
Range an zart schmelzen-
den Eigenkreationen, die
sich sehen und schme-
cken lassen kénnen! Hier
trégt gute Schokolade
ausschlie8lich Gutes

in sich. Ausgesuchte
Inhaltsstoffe sorgen flr
gewinnenden Gaumen-
kitzel und wandeln dabei
(immer oOfter) auf fairen
und biologisch einwand-
freien Wegen. In ihrem
Schokowerk giefst das
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Snabbelsnuut

Familie Butenhoff

Anschottredder 40

23701 Bujendorl
Tel.:0162-13 34 289

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

Kurs: Die Heimatstadt Hamburg,
3 z.B. die , Fischkopp”-Tafel

oder der ,, Fiete”-Schoko- b
Aufstrich. Fast schon legen- | 7NN

dar: Mutter Windisch als Schokovida Windisch
.Uschi”, die handgerolite | s

Marzipankartoffel,

. . Hegestr. 33
angeremhert m|lt 20249 Halurg
echten Pistazien! 04087870808
Aufdem FOOD | uuschoovidade
MA RK E_T {iffnungszeiten:
prasentieren Mo-Fr 10-19 Uhr
Schokovida Sa 10-16 Uhr
handgemachte
Schoko-Kisse auf Marzi-
panboden.

Fruchtaufstriche, Chutneys,
Fruchtessig, Sirup und
vieles mehr in Handarbeit.
Die Friichte ernten wir bei
uns auf dem Hof oder in
Nachbars Garten. Nur
Weniges mussen 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
endgtiltige Produktion
gehen. Allein Uber 50 Frucht-
aufstriche findet man bei

www.snabbelsnuut.de

»Shabbelsnuut” — das ist
Plattdeutsch und bedeutet
Naschkatze. Und Naschkat-
zen sind wir alle. Wir, das
sind Andrea, Ralf, Malin
und Merja Butenhoff. Zur
Familie gehdren aullerdem
die Kater Findus und Lakritz

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

uns je nach Jahreszeit. Hinzu
kommen Séfte, Gewdlirz-
mischungen, Grillsof3en.
Neugierig geworden? Dann
besucht uns an unserem
Stand zum Schauen, Ent-
decken und Probieren.

Wir freuen uns auf Euch.
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Teufelswerk & Engelsgabe

Neumann-Reichardt-Str. 27-33

22041 Hamburg

www.teufelundengel.de

Teufelswerk & Engelsgabe

.Vom Teufel geschaffen,
um uns zu verfihren,
von Engelshand zu reue-
losem Genuss veredelt.”
Im Herzen Hamburgs ge-
legen werden in dieser
kleinen Manufaktur feine
StRwaren und Snacks
mit viel Zeit und Liebe in
klassischer Handwerks-
kunst hergestellt.

Neben ihrem einzigar-
tigen Geschmack Uber-
zeugen diese kleinen
Versuchungen durch

ihre natirliche SulRe und
ihren Nahrstoffreich-
tum. AuRerdem sind

sie frei von klnstlichen
Zusatzstoffen, zu 100%

aus feinsten Zutaten in
Bio-Qualitat, gluten-/
laktosefrei und vegan.
Beim Dattelkonfekt
locken zum Beispiel
Kreationen mit Mandeln,
NUssen, Kakao, Kaffee,
Kokos und anderen

Schatzen der Natur. Das
Fruchtkonfekt besteht
zu 100% aus Frichten
und ist in folgenden
Variationen erhaltlich:
Erdbeer-Himbeer,
Mango-Maracuja und
Himbeer-Limette-Minze.

o i’;: mlﬂi"t"
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HAMMIPGISCHES GENUAE KONTDR

Beim Vanille Shop — Ham-
burgisches Genusskontor
hat alles angefangen mit
Vanille, der Koénigin der
Gewlrze, die mit ihrem
betérenden Aroma feins-
ten GenuR in jede Kiche
bringt. Inzwischen ist es
unsere Mission, Hobby-

Vanille Shop

FEINKOST & PRODUKTE

Veganica Bio Manufaktur

Die Veganica Bio
Manufaktur wurde
von Nicole und An-
dre 2016 gegriindet.
Das war das inter-
nationale Jahr der
Hulsenfrlichte! Und
weil Hulsenfrlichte
eine so sensatio-

des Next Organic
Award ausgezeich-
net. Bisher gibt

es 4 Sorten mit
aufldergewohn-
lichen Geschmacks
Kompositionen,

nelle Agrarpflanze
sind, mit einem
hohen Nahrwert, reich
an Vitaminen und dabei
noch Nahrstoffe an den
Boden zurlickgeben, ha-
ben die beiden die erste
Pestocreme auf Basis von
Kichererbsen und Linsen
kreiert. Mehr als nur eine
Streichcreme oder ein

Pesto, denn Veganica's
Pestocreme ist die
perfekte Wiirzpaste
beim Kochen, als Dip der
Hit und auf's Brot eine
Delikatesse. Fir unser
innovatives Produkt wur-
den wir in diesem Jahr
mit dem Publikumspreis

Lassen Sie sich von der
Hulsenfriichte-Pesto-
creme mit dem WOW-
Geschmack Uberraschen
und kosten Sie den
,Burnout”, , Spicy Orient”,
Mountains Finest” und
., Tasty Harmony" gerne
an unserem Stand.

. . Y /\ NN
mit natdrlichen
Zutaten, ohne VEGANICA Bio-Manufaktur
_Zusatzstoff_e“und Lindemweg 10
in Bio-Qualitat. 29439 Liichow

Tel.: 05841-1309870
Mobil:01578-17121 90

E-Mail: info@my-veganica.world
www.my-veganica.world

vitelements

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

sorgsam ausgewahlten

Produkten, fur die die

weltoffenen Hamburger
und ihr Hafen seit
Jahrhunderten bekannt
sind: Vanille, diverse
Gewlrze, Schokolade,
Tee, Olivendl und

vieles mehr.

Y /\ NN
Vanille Shop
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Valentinskamp 30
20355 Hamburg

Tel.: 040-303 723 48
www.vitelements.com

vitelements - Deine
Losungen fiir einen
healthy Lifestyle!

Ob abnehmen, gesund
snacken oder powern —
vitelements liefert dir
fUr jedes Ziel die pas-
sende Losung. Die
vollwertigen Produkte

S

Hamburgisches Genusskontor

Westhusenstralie 21

22391 Hamhurg

Tel.: 49(0)40-53 693000
E-Mail: info@vanille-shop.de
www.vanille-shop.de

von vitelements bieten
die Moglichkeit den
Ansprlchen des Alltags
gerecht zu werden und
gleichzeitig den Fokus
auf einen gesunden
Lebensstil zu setzen.
Mit seinem Sortiment
aus Bars, Protein Sticks
und Drinks, vertreibt das
Hamburger Unterneh-

men Produkte, die den
Fettabbau anregen und
den Muskelaufbau bzw.
-erhalt unterstUtzten.
Ihre Mission: Menschen
mit ihren Produkten dazu
zu motivieren, gestnder
und vitaler zu leben!

VITELEMENTS
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Vitelium

Vitelium steht fr hoch-
wertige Olivendle, Triffel-
und Hanfprodukte aus der
kleinen sUditalienischen
Region Molise.

Die Griinder Davide
Petrollino (aus Italien) und
Constanze Engelbrecht
(aus Hamburg) vereinen
mit Vitelium die Werte
der Region — Tradition,
Einfachheit und Respekt
vor der Natur — mit Inno-
vation und jeder Menge
Kreativitat. Nach Uber

10 Jahren Forschung im
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VITELIUM GmhH

Stresemannstr. 305

den biologischen Anbau
von Nahrungsmitteln zu-
rlck in seine Heimatregi-
on gefolgt. Heute setzt er
zusammen mit Constanze
seine jahrelange For-
schung in die Praxis um.
Als Experte im Oliven-
und Hanfanbau sowie in
der Produktion von na-
tiven Olen flieRt Davides
Wissen in jeden Schritt
der Herstellung ihrer

perfekte Zeitpunkt fur die
Ernte oder Triffelsuche
gewadhlt und sténdig die
Bedingungen der Produk-
tion verbessert, um den
Kunden vom Anbau Uber
die Produktion bis hin zur
Verpackung Nachhaltig-
keit und absolute Qualitat
zu garantieren. Daher
schmecken Vitelium
Produkte nicht nur richtig
gut, sondern sind auch

Ihr Wihelmsburger
Eisdealer produziert hand-
werkliches Eis ,made

FEINKOST & PRODUKTE | 67
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Weimarer Strafie 85
21107 Hamhurg
Tel: 017680224678
E-Mail:hallo@wilhelmsburger-
eisdealerde
unseren Eissorten und www.wilhelmsburger-eisdealer.de
kreieren immer neue

Kombinationen und Ge-

Sahne (ohne Carrageen)
von der Molkerei Lams-
tedt aus der Lineburger

22761 Hamburg

Tel.: 0170 708 85 67
E-Mail: info@vitelium.com
www.vitelium.com

Bereich der Pflanzenbio-
logie und -technologie
ist Davide seiner Leiden-
schaft fur die Natur und

hochwertigen Produkte
ein. Eigenstandig werden
die Olivenbdume und
Hanffelder gepflegt, der

gesund, fair und nach-
haltig produziert — alle ver-
wendeten Zutaten sind
100% Prodotto in Italia.

Wertform

Mount Hagen schafft

es nun bereits seit Uber
30 Jahren den hohen
Anspruch von Ethik und
Okologie mit auRerge-
wohnlichen Kaffeearo-
men zu verbinden — mit
Respekt Leidenschaft und
sogar in Demeter-Qualitat.
Kaffee fur Fortgeschrit-
tene lautet die Diese von
Mount Hagen. Damit ist
nicht nur die jahrelange
Erfahrung und Sorgfalt bei
der Ernte von Hand, die
behutsame Trocknung der
Frichte oder die scho-
nende Trommelréstung
gemeint, sondern auch der
besonders aromatische

MOUNT HAGEN

KAFFEE <3~
Sodgerchtleree

Geschmack der Uber 35
Produkte. Unterschieden
wird beim Kaffee zwischen
Single Origins, also Kaffees
aus nur einem Land, oder
Blends, kdstlichen Kompo-
sitionen aus verschiedenen
Herkunftslandern. Dane-
ben gibt es im Sortiment
Espresso, Instant und
Getreidekaffees, Cappuc-
cino und Chai Latte. Alle
Produkte genielRen bei der

Herstellung viel Zeit und
Sorgfalt und tragen das
Biosiegel, sind Naturland-
oder Demeter-zertifiziert
und naturlich Fairtrade.
Ubrigens —in Papua Neu-
guinea hat unsere Marke
Mount Hagen ihren Ur-
sprung, unser erster Kaffee
kam aus dem Gebiet Mount
Hagen und der Paradies-
vogel ist das Wappentier
von Papua Neuguinea.

Cafeastrafie 1

21107 Hamburg

Tel: 040-75304-489
Fax: 040-753 04-492
E-Mail: ksu@wertform.de
www.wertform.com
www.mounthagen.de
www.freshflésch.de

in Wihelsburg”. Einfach
lecker und ehrlich!

Wir arbeiten mit
frischer Vollmilch und

Heide. , Veganes Eis”
ohne Soja liegt uns
auch am Herzen. Wir
experimentieren an

schmacker am Puls der
Zeit. Fragen zu unserem
Eis beantwortet der ,,Ice
Master"” Dieter Kalvelage.

Ziegenhot Rehder

Unser Familienbetrieb liegt
direkt stdlich 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-
kaserei verschiedenste
handgefertigte Késespe-
zialitdten. Dazu gehoren
Ziegenfrischkase, Ziegen-
camembert und halbfester
Ziegenschnittkase jeweils
in verschiedenen Variati-
onen. Neu im Sortiment
ist der Ziegen-Tilsiter.

Des Weiteren bieten wir
mehrere Wurstsorten
und schmackhaftes

Fleisch von der Ziege an.
Seit einiger Zeit ist auf
unseren Weiden eine

2L /\ XY
Ziegenhof Rehder

Deren einzigartiges Fleisch
sowie daraus hergestellte
Wurstwaren kénnen Sie

Kastanenalee 19
Wb
www.ziegenhof-rehder.de

&

Herde Galloways zu Hause.

L]
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auf Bestellung bei uns be-
kommen. Vor kurzem sind
mehrere Rotbunte Husumer
Schweine auf unserem
Hof heimisch geworden,
deren Produkte zuklnftig
auch bei uns erworben
werden konnen. Die auch
als Husumer Protest-
schweine bekannten
Tiere sind sehr selten, und
wir wollen mit der Haltung
zur Arterhaltung beitragen.
Die Schweine werden mit
der in der Kaserei anfallen-
den Molke geflittert, um
eine maglichst vollstandige
Verwertung der Milch zu
erreichen.
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BLUMEN & DEKORATION

Marktgemeinschaft
BlumengroBmarkt Hamburg eG

Banksstrafie 28

20097 Hamburg

Tel.: 040-309 77 60
http://blumengrossmarkt.hamburg/

= \HIER!|
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Blumen binden — aber unter Anleitung.

Der Clou: Die Teilnehmer bestimmen
den Preis ihres Straufdes selbst.Die
Blumen und Pflanzen stammen aus
regionalen Gartnereien und Baumschu-
len, die einen der Marktstande auf dem

Blumengrofmarkt Hamburg betreiben.

Versierte Fachleute helfen und beraten.

BlumengroBmarkt Workshop

Die 130 Erzeuger und GrofRRhandler
sowie die fast 2.000 Fachhandels-
Kunden des Blumengrofimarktes
fdhlen sich der Frische und Qualitat
verpflichtet. Sie stellen dies taglich
mit den Marken ,,Ich bin von HIER!"
und , Frischepartner Blumengrofdmarkt
Hamburg” unter Beweis.

werke & formen

«©

.

“ ko

5, ﬂ”‘"’-”mﬂfgeg, i
'-.e_ar I”j eJ:’-;

€n

auch gerne Produkte im
Sortiment, die unsere gut
erganzen und in Qualitat,

In der Siebdruckmanu-

und noch lieber behalt:

Fir die Herstellung
verwenden wir aus-
schlief3lich natdrliche
Materialien wie Wolle,
Baumwolle, Leinen
etc. — moglichst
unbehandelt, immer
Okozertifiziert. Bei
unserer Arbeit lernen
wir standig neue
kleine und groRRere
Manufakturen ken-
nen, die uns inspirie-
ren und begeistern.
Deshalb flihren wir

Kerstin Selle
Tel.0178 80313 18

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

feine Geschirrtlcher, ge-
schmackvolle Untersetzer,
charmante Postkarten und
vieles mehr. Alles handge-
druckt und handgefertigt.

Stil und Philosophie

zu werke & formen passen.
Besuchen Sie unseren
Stand beim HAMBURGER
FOOD MARKET — wir
freuen uns!

www.werkeundformen.de
Nur iiber Online-Shop erhaltlich

SAISONAL

& REGIONAL

TRIFET AUF JUNGEN,

INNOVATIVEN SPITZENKOCH

replonal, saivonat und richiiy (6
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Ab 02 1'6 2019 uber.'?ll -Iwo es Bucher u[ﬂ. EEBooks gibt, und auf www.GU.de

Marianus von Horsten ist
Gewinner des ,Next Chef
Award 2018“ und ,,Bester
Jungkoch der Welt 2017“.

Er hat von klein auf eine
sehr enge Beziehung zur
naturnahen Landwirtschaft
und versteht es saisonale
Produkte perfekt zu kom-
binieren und in Szene zu
setzen. In seinem ersten
Buch prasentiert er nun

60 seiner liebsten Rezepte!
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NAPOLEON

GOURMET GRILLS

HOME OF THE
SIZZLE ZONE"

beeGoodies

beeGoodies - die nach-
haltigen Bienenwachs-
tiicher aus dem Norden
Die beeGoodies Bienen-
wachstlcher bestehen
komplett aus besten und
rein natlrlichen Materia-
lien: Der Stoff besteht
aus dinner OEKO-Tex®
Standard 100-zertifizierter
Baumwaolle. Beschichtet

beeGoodies by
hellogreen GmbH

Schulstrafe 18
25469 Halstenbek
www.hee-goodies.de

wird er im norddeutschen
Schleswig-Holstein von
Hand mit einer hoch-
wertigen Verbindung aus
reinem Bienenwachs,
Fichten-Baumharz und
Jojoba-OlI. Durch diese
spezielle Verbindung ent-
steht ein Bienenwachs-

tuch, das Lebensmittel
ganz ohne Plastik lange
frisch hélt — die natdrlich
antibakteriellen Stoffe
im Bienenwachs tragen
dazu zusatzlich bei. Die
Tlcher sind wiederver-
wendbar, da sie abgewa-
schen werden konnen.

Es gibt beeGoodies in
unterschiedlichen Ver-
packungseinheiten und
Grofen — bislang in Gber
400 Laden in Deutschland
und dem europaischen
Ausland und im Online-
Shop sowie auf Markten in
Hamburg und Umgebung.

NN\ 72222227 |
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molteni in cucina

e

molteni in cucina steht
fir hochwertige Kichen-,
Schneid- und Servier-
bretter aus erstklas-
sigen, langgelagerten
Hartholzern, individuell
gefertigt in unserer
Hamburger Tischlerei.
Unsere Bretter und Brett-
chen sind schon, stilvoll
und praktisch — sei es
flrs Frihstlck, als Kase-,
Fisch- oder Wurstplatte,
zum Verschenken oder

Sammeln, als Hand- brett.Jedes Stiick istein  und Tranchieren: z.B. 0t Hambury

schmeichler. Unikat. Wir fertigen gern ~ Esche Eibe, Birne, _Mobil:0163 4048120 e LW
molteni in cucina-Schneid- nach lhren Winschen, Ahorn, Eibe Wenge, =L DEN
bretter gibt es rund soweit das Holz in unse- Franzosischer Nussbaum, NIESSER WER -
oder eckig, mit Stiel oder  rer Werkstatt vorratig ist.  Blutpflaume, Kirsche, JETZT ZUM GE

Eingriffloch, aus einem

Holz oder im Mix, vom
kleinen Zwiebelbrettchen
bis zum grof3en Vorlage-

Wir verarbeiten aus-

gesuchte Hartholzer, die
genau richtig sind zum
Schneiden, Zerkleinern

Apfelbaum, Mahagoni.

( dreolleree

FEE OO P T

Grindelberg 17

www.feldherren

L

kueche.de

Die neuen SE Modelle
der Rogue®-Serie: mit
Infrarot- Seitenbrenner
SIZZLE ZONE™,
Infrarot-Heckbrenner
sowie beleuchteten
Drehreglern

ROGUE® SE425RSIB
in Schwarz
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Badisches Weinhaus Michael

Grossmannstr. 70

20539 Hamburg

Inhaber: Michael Danner
Tel. 040-25 4973 26
www.badischesweinhaus.de

Badisches Weinhaus Michael

Hier werden Wein, Ser-
vice und Freundlichkeit
GROSS geschrieben.
Quasi direkt um die Ecke
vom Grofsmarkt Hamburg
finden Sie das Badische
Weinhaus Michael in Ro-
thenburgsort. Eine wahre
Oase fur Weinliebhaber
und Genussmenschen.
Mit Gber 2.000 Weinen
und Sekten so wie vielen
Edelbranden aus Std-
deutschland steht lhnen
hier eine sehr grofde
Auswahl zur Verfligung.
Das besondere dabei:
Alle Weine erhalten Sie zu
original Winzerpreisen wie

Somit ist ein sehr gutes
Preis-Genuss-Verhaltnis
fur Ihre Lieblingsweine

garantiert. Aufserdem
werden Sie im Badi-

schen Weinhaus Michael

ausgewahlten Themen-
weinproben und Ge-
nussabenden verwohnt.
Ein Besuch lohnt sich.
Kommen Sie doch ein-
fach mal rum. Wir freuen

Moorwerder Hauptdeich 33

Tel: 040-22 864849
E-Mail: post@bunthaus.beer
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Bunthaus Brauerei

Die BUNTHAUS Brauerei befindet sich am sudlichsten
Zipfel auf der Elbinsel Wilhelmsburg, um genau zu sein
an der Bunthéuser Spitze in Moorwerder.

Genauso beson-
ders wie die

Lage sind auch
die Biere die

Jens & Jens hier
handwerklich
brauen.

Vom klassischen
Pils bis zum bel-
gischen Sauer-
bier wird hier alles
mit viel Liebe

und dem Fokus ¢
auf Qualitdt pro- £
duziert.

Bunthaus Braverei

Block Hinrichs GbR

21107 Hamburg

www.bunthaus.beer

o
s

ab Hof beim Erzeuger.

zweimal im Monat mit

uns auf Sie.

Saft- und Weinmanufaktur Baltica

Unsere Saft- und Weinma-
nufaktur liegt in Schleswig-
Holstein am Rande der
Holsteinischen Schweiz,
nur wenige Kilometer von
der Ostsee entfernt. Seit
der Grindung in Jahr 2010
bauen wir unser Obst in
nachhaltiger, 6kologischer
Bewirtschaftung an und
keltern Saft und Wein mit
viel Liebe zum Handwerk.
Wir sind kein GroRbetrieb
und wollen dies auch nicht
werden, sondern wir legen
Wert darauf, in kleinem
Rahmen exquisite Weine
und Sé&fte herzustellen.
Neben Apfelsorten wie
Holsteiner Cox, Goldpar-

maéne, Roter Berlepsch,
Finkenwerder Herbstprinz
oder Filippa bauen wir
auch Quitten, Birnen und
Aronia an. Unsere Weine
aus den alten Sorten
reifen in franzésischen
Eichenfassern nach dem
Sherryverfahren. Nach

4 bis 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.

Y7, /\ N Y
Saft- und Weinmanufaktur

Dr. Siegbert Melzer

und Susann Puck
Blekendorfer Berg 9

24327 Blekendort
Tel:04381-7698
www.manufaktur-baltica.de

B

Vodka BAZIC

Hamburger Vodka seit
2003. 2013 haben wir
uns die Frage gestellt,
wie man Vodka anders
interpretieren kann. Mit
unserem fassgelagerten
Vodka sind wir dabei
einen revolutiondren Weg
gegangen: Ein natdrlich
aromatisierter Vodka und
Hybrid zwischen klassisch
klaren Spirituosen und
solchen, die erst im Fass
zu dem heranreifen, was
sie zu einem besonderen
Produkt macht. In unserer
Oberhafen-Manufaktur
werden samtliche Destil-
late in Bio-Qualitat ausge-
baut. BAZIC BARRIQUE

reift mindestens zehn
Monate in Eichenféassern,
die zuvor mit Hamburger
Rotspon belegt waren.

Manufaktur & Eventlocation
BAZIC Lounge / Fruchthof
Oberhafenstrafe 1

20097 Hamburg

Te.: 040-69 66 6790
www.hazic.de
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Birgitta Rust Piekfeine Brdnde
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Birgitta Rust Piekfeine Brénde e.K.
Inh. Birgitta Schulze van Loon

Hoemeckestr. 3

28217 Bremen

Tel.: 0421-69 66 8951

{ffnungszeiten:

Mo-Fr 9:00 — 13:00 Uhr
und nach Vereinharung

Birgitta Schulze van
Loon (ehem. Rust) ist
als Seiteneinsteigerin
nach einer fundier-

ten Ausbildung nun
mittlerweile Uber finf
Jahre am Markt und
produziert Premium-
Obstbrénde in Bremen.
Die hanseatische Diplom-
Kauffrau méchte diese
Feintrinkkultur als eine
Art Botschafterin dem
Norden nahe bringen.
Neben ,,nordische Wild-
frichten”, wie Schlehe,
Hagebutte, Holunder
und Sanddorn, brennt
sie traditionelle Obst-
brande und Nussgeiste.

Daflr gab es auch schon
hochkaréatige Pramierun-
gen von dem namhaften

Degustationswettbewerb

Destillata in Osterreich.
Weiterhin stellt sie auch
hochwertige Likore her,

deren Alkoholbasis oft ihr
selbst hergestellter Brand

der gleichen Frucht ist.
Ihr erster hanseatische
Single Malt Whisky ,,Van
Loon" ist 2015 abgeflillt
worden. Ebenso gibt es
seit 2015 den Gin , Triple
Peak”, mit ganz speziel-
len Noten von Earl-Grey-
Tee. lhr neustes Projekt
ist Rum. Vielleicht gibt es
ja schon eine Kostprobe.

Destillerie
Gottesgabe

In Gottesgabe, Holstein, ist die erste
Obstbrennerei Schleswig-Holsteins
zu Hause. Hier liegen die Obst-
wiesen der Destillerie Gottesgabe —
bepflanzt mit Wildfrichten und
seltenem Obst. Seit 2002 ver-

edeln Gudrun und Friedrich Grimm
die Frichte in ihrer Brennerei zu
Destillaten, Aperitifs und Digestifs
fir 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 erklart, z.B. anhand der
Fraktionen eines Geistlaufs oder der
Drogenkunde flr Bittere.

b //\/_\’\

Destillerie Gottesgabe

Fanlie Ginn
Viirstenmoor 1

24321 Gottesgabe
Tel:04381-419784
www.destillerie-gottesgabe.de

2L /\ .
Ebler Gt
GeibelstraBe 54
22303 Hamburg
Tel.: 040-84 70 95 82
Fax: 040-81 98 35 52
Mobil: 0160-90 90 51 55
www.elbler.de
www.facehook.com/
FrischvomDeich
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Elbler - Heimat in Flaschen

i

elbler

FRISCH VOM DEICH

wwl
7' Heimatin
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Flaschen.
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Amarilis Bilbeny verkauft ihre
Produkte auf verschiedenen
Wochenméirkten und in

www. frauingwer.de

Frau Ingwer

Frau Ingwer wurde 2013 von Amarilis Bilbeny
gegriindet. Ihr Unternehmen stellt — wie der
Name schon sagt — feinste Bio-Ingwerspezia-
litdten her: Ingwerséfte (Kaltpressung) und
Ingwer-Essig. Die Produkte von Frau Ingwer
werden liebevoll in ihrer Manufaktur in Ham-
burg an der Elbe hergestellt. Die Nachfrage
nach den Ingwerséaften wachst bundesweit
stetig an: die gesunden Inhaltsstoffe der
Ingwerwurzel, die durch schonende Produk-
tionsverfahren voll er-

halten bleiben — und

der kulinarische

Genuss der fein abge-
schmeckten Rezepte

von Frau Ingwer,

liegen voll im Trend: _
gesund, bio, lecker.
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Am Brunnenhof 22
22767 Hamburg
Tel.: 040-412 80 508

E-Mail: info@helmut-wermut.de

HELMUT
Wermut

Ausgesuchte Pfalzer
Weine, gepaart mit feinen
Krautern, Frichten und
Gewdlrzen. Komponiert
und handgefertigt an der
Hamburger Waterkant.
Das ist HELMUT. Ob
blumig Weil3 oder wirzig
Rot — ob im Cocktail oder
pur auf Eis. Ein deutscher
Premium-Wermut mit
Charakter. Die Macher
hinter HELMUT heifRen ei-
gentlich Markus Weifd und
Nils Liedmann. Seit 2017
fertigen die zwei Freunde
ihren HELMUT Wermut

in liebevoller Handar-
beit. Und das mitten in
Hamburg. Vor HELMUT
war Markus regelmaf3ig
beruflich in Barcelona
unterwegs. Dort hat er
auch den Wermut neu flr
sich entdeckt. Zurick in
der Heimat fehlte dann
nicht nur die Sonne und
das spanische Lebens-
geflihl — sondern auch der
Krauterwein. Die Idee zu

HELMUT war geboren.
Basis des Weinaperitifs
sind Pfalzer Weine vom
Winzer Bergdolt-Reif &
Nett. Hinzu kommen

25 verschiedene Zutaten.
Darunter frische Friich-
te, Bllten, Krauter und
Gewdirze. Diese verleihen
HELMUT seinen ge-
schmackvollen Charakter,
mit kraftiger Frucht und

angenehmen Bitternoten.

Geldermann PriVatsektkellerei

Seit 1838 pflegt die Geldermann Privat-
sektkellerei wahre Sektkultur. Mit Tradi-
tion und deutsch-franzésischer Hand-

wahlten Weinen werden in Handarbeit
und mit viel Liebe zum Detail hergestellt.
Auch heute noch setzt Geldermann dabei
auf traditionelle Flaschengarung und
fuhlt sich seinen franzésischen Wurzeln
verpflichtet.

R iy |

Kernhaus

Wir lieben Apfel und was
in ihnen steckt!

Vollreif geerntet und gekel-
tert, entsteht aus feinsten
Bio-Apfeln unser Kernhaus
Cider — mit der richtigen

werkskunst entstehen hochwertige und
elegante Sekte fiir Kenner und GenielZer.
Die charakterstarken Cuvées aus ausge-

F3
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Balance zwischen SiiRe Maren Borkowski
. und Séaure. Veredelt wird Gustav-Leo Str. 18
,,////////"\ﬁm > Kernhaus Cider mit frischen 20249 Hamburg

L3 . E-Mail: info@kemhaus-cider.com

kemhaus-cider.com/

Saften: die Birne rundet
elegant ab, die Johannis-
beere verleiht einen leicht
herben Kick und eine tolle
Farbe dazu!

Kernhaus Cider wird aus
Bio-Direktsaften hergestellt —
ohne zusatzlichen Zucker
oder Aromen. Genuss und
Qualitat gehdren zusammen
wie Kernhaus und Apfel.

Geldermann Privatsektkellerei

houtique@geldermann.de
www.geldermann.de

"KERNHALS
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Seit 2013 machen wir
spannende, neue Biere,
keine Show. Unsere
Biere brauen wir flir alle
Genieler, nicht allein
fUr die meist méannliche

L /\ N
VON FREUDE

Colonnaden 72 Craft-Bier-Szene.
WAbamburg den b
HMasBE | Lvervenden beste
vonfreude.de Zutaten, modemsie

Brautechnik, alte Hand-
werkskunst und viel
Kreativitat. Unsere Biere
sind natUrlich unfiltriert,
unpasteurisiert und
nach deutschem Rein-
heitsgebot gebraut.

Das beste Beispiel fir
unseren innovativen
Ansatz ist , Das IPA",
ein obergériges Bier mit

Von Freude

fruchtigen Hopfennoten,
wie es sich flr ein IPA

gehort, aber nicht zu

extrem im Geschmack
und im Alkoholgehalt.
Ein alltagstaugliche IPA,
was eben nicht nur die

eingefleischten Craft-
Bier-Fans begeistert,

sondern auch Pilstrinker
Uberzeugt. Von Freude

soll Spalk machen, Dir,

Deinen Gasten und Dei-

nen Kunden.

NORK

NORK ist die Idee von

vier Freunden aus Bremen
und Hamburg, den Korn
wieder salonfahig zu machen.
Feinstes Weizendestillat,
klares Bremer und Ham-
burger Wasser, viel Liebe
zum Detail und jede Menge
Handarbeit sind die Zutaten fur dieses grol3-
artige Comeback. Mit seiner stlich-milden Note
orientiert sich Nork geschmacklich an klaren
Premium-Spirituosen und bleibt zugleich den
Waurzeln eines echten norddeutschen Korns treu:
prasent, aber nicht aufdringlich.

Hinzu kommen spannende Likére auf NORK
Basis die bisher noch jedem den Kopf verdreht
haben.

Johann Dallmeyer

Tel.: 0176-20557039

¥
IIDIH

www.thisisnork.com
facehook.com/thisisnork

Hamburger GroRmarkt!
Auch im Bereich der
Gastronomiebelieferung
sind wir aktiv! Auf

dem FOOD MARKET
HAMBURG stellen wir
Weine der Winzerfamilie
LERGENMULLER vor!
Zum Beispiel DIE
PFALZ-PIRATEN/Edel-
secco oder Weine vom
ANNAGUT!
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Edgar Pinkenburg

Die Firma EDGAR PINKENBURG - Obst
— GemUse - Weine — ist seit Generatio-
nen bekannt flr ausgesuchte Qualitaten
im Obst- und GemUsehandel auf dem

gl /\ NN
Edgar Pinkenburg

Banksstr. 28

GroBmarkthalle Keller 35-37
20097 Hamburg

Tel.: 040-33 75 39

E-Mail: edgar.pinkenburg@
t-online.de
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SODA LIBRE GmbH

Stormsweg 5a

22085 Hamburg

E-Mail: hello@sodalibre.com
www.sodalibre.com

SODA LIBRE

Endlich Schluss mit ,,Cola- und
Tonic-Gequatsche”: SODA LIBRE
bringt ein neues Erfrischungs-
getrank in Bars und Regale. , The
Basil” Uberrascht mit frischem,
sliR-herblichem Basilikumge-
schmack und ist ohne Frage das r;';.';rl
Sommergetrank 2019. Der absolute

Clou bei , The Basil”: Im Gegen- PRTeTy
satz zu herkdmmlichen Limonaden
verklebt die Sufse nicht den Erfri-
schungseffekt. Der Geschmack entwi-
ckelt sich auf der Zunge von anféanglicher
SUfe hin zu einer angenehmen Herbe
aus fruchtiger Zitrone, stf3-pfeffrigem
Basilikum und frischer Kohlensaure. Zu-
rick 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-

Ren die Hamburger auf das Kénigskraut
aus der Familie der Lippenblitler. Sein
sURlich-pfeffriger Geschmack und die
grine Farbe machen Basilikum zum idea-
len Limonadenbestandteil. Pur, gekihlt,
mit einem frischen Basilikumblatt und
einer Zitronenspalte garniert, sieht das

., The Basil” nicht nur cool aus, sondern
schmeckt auch noch herrlich erfrischend.
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Vino-Tee-Ka

Wei

Brigitte Leonhard-Flath

Frau Brigitte Leonhard-
Flath stammt aus einer
alten Pfalzer 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 stdlichen
Weinstral3e, die an den
Héangen des Pfélzerwaldes
entlangzieht. Die Wein-
region Sldpfalz zwischen

dem pfalzischen Landau
und dem elsassischen
Wissembourg ist mitt-
lerweile eine der interes-
santesten Weinregionen
Deutschlands, die sich vor
allem durch ihre WeiRweine
auszeichnet. Mittlerweile
erfreuen sich jedoch auch
Pfalzer Rotweine zuneh-
mender Beliebtheit.

Das Weingut Lindenhof
ist ein Familienbetrieb,

der von drei Generationen
gemeinsam bewirtschaftet
wird. Das Miteinander

der Generationen flhrt

zu einer besonderen Ver-
bindung von Tradition

und Innovation im Design
der Weine. Entsprechend
breit ist das Spektrum

des Weinsortiments des
Lindenhofes: Neben leich-
ten, fruchtigen Weinen
wie den Weiburgunder
bietet es auch eigenwillige
bouquet-betonte Weine,
wie den Gewdlrztraminer.
Wir freuen uns, Sie auf
einen Probierschluck aus
unserem reichhaltigen Sor-
timent einladen zu durfen.

L /\ N

VON FREUDE
Colonnaden 72
20354 Hamburg

Tel.: 040-22 85 35 15
vonfreude.de

Loblich

L6blich Bio Zitronen Limonade ist ein
2019 gegriindetes Startup, welches
hochwertigen Honig als Basis fur

ren daher einen Teil der Erlose, den

Weinkellerei und Spirituosen-
Manufaktur H. v. Have

i : i | Seit Gber 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 geftillt.
Uber die Halfte der klassi-
schen Spirituosenlinie ist
durch den Internationalen
Spirituosen-Wettbewerb
des Meininger Verlages
mit hdchsten Auszeich-
nungen bewertet worden.

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

die alteste und einzige
familiengeflihrte historische
Weinkellerei und Spirituo-
sen-Manufaktur Hamburgs.
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Weinkellerei und
Spirituosen-Manufaktur

H.v. Have

Sachsentor 32

21029 Hamburg

Tel:040-725 40 10
www.vonhave.de
{itfnungszeiten: Mo-Fr 10-19 Uhr
Sa 9.30-16 Uhr

Premiere auf dem

gemacht, denn der verweigerte den
Einzug der Bienen und das Projekt
. Industriezuckerfreie Limonade

wir die Jungs von Ehrlich echter

seine Getranke nutzt. Wir legen Wert mit richtig gutem Honig"” drohte
auf den Bienenschutz und investie- / \zu scheitern. Zum Gliick fanden

wir durch den Verkauf der Getran-
ke erzielen, in Bienenschutzprojek-
te. Die Idee eine Honig Limonade
zu machen, entstand aus der herr-
lich naiven Idee, eigene Limonade
ohne Zuckerzusatz, jedoch mit
richtig gutem Honig herzustellen.
FUr den richtig guten Honig sollte
es dann auch gleich ein eigener
Bienenstock sein. Nur so, dachten
wir, wére die Qualitdt des Honigs
gesichert und der Bienenpopula-
tion geholfen. Die Rechnung wurde
jedoch ohne unseren Vermieter

Honig, die unserem Qualitats-
anspruch gerecht werden konn-
ten und nicht nur richtig guten
sondern sogar ehrlich echten
Honig liefern und ganz nebenbei
heimische Imker unterstutzen.
Nun konnte es losgehen. Die
perfekte Mischung aus nur

drei elementaren, biologischen
Zutaten wurde in einem Jahr
des Experimentierens geschaf-
~ fen und fand ihren Weg in die
Flasche.

Summ summ hurra!

Food Market Hamburg
ROSALIE

DER NEUE APERO

Bitterorange, Erdbeere
und friesische Rosenblatter
mit feinen Aromen machen

diesen Likor einzigartig.

Direkt neben dem Stand
,.Der Feinschmecker*

BIRGITTA RUST PIEKFEINE BRANDE
INFO@BR-PIEKFEINEBRAENDE.DE - WWW.BR-PIEKFEINEBRAENDE.DE
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Leckere Biokartoffeln!

c/o KarlSchaaf
Vogt-Kalln-Str. 4 j

22527 Hamburg

Tel.: 040-439 83 31
www.hiokartoffelversand.de
www.facebook.com
EckiandFriends

Leckere
Biokartoffeln!

Die StraRenkoche von , Leckere
Biokartoffeln!" prasentieren auf

dem FOOD MARKET HAMBURG
einheimisch-leckere Hausmannskost
aus der Pfanne: die geliebten Linda
Rosmarinkartoffeln kombiniert mit
einer leckeren Bioland-Bratwurst
vom Lamm und vom Schwein. Die
Kartoffeln und die Bratwurst kommen
aus der Altmark vom Biohof Schulz und
vom Hamburger Bioland-Schlachter
Fricke. Die StralRenkiche , Leckere
Biokartoffeln” ist seit Jahren auf
verschiedensten Events unterwegs,
von der ,Slowfood-Messe" in Stutt-
gart bis zum diesjahrigen evange-
lischen Kirchentag in Dortmund.

Reymers Gemiisehandel

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

GemUsesorten aus mehr
als 35 Landern 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

Saificar)

\\~L_’//’

OBST & GEMUSE
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KBF Fruchtvertrieh Hamburg

Banksstr. 28
daran, den Menschen ge- | StandK402
schmackvolle und frische | 20087 Hamburg

Tel.: 040-33 01 24
E-Mail: info@kbi-fruchtvertrieh.de
www.kbf-Fruchtvertrieh.de

Frichte auf den Tisch zu
bringen. Die nachhaltige
Philosophie ,, Geschmack
im Einklang mit Mensch
und Natur” ist dabei
Grundlage fur alles, was
SanlLucar unternimmt.

HBG Hamburger Bauerngarten Handelsges.

Gemisehandel und GemUseanbau, alles in Familienhand
seit Uber 100 Jahren. In Buchholz in der Nordheide wird
vor den Toren Hamburgs im GemUsebaubetrieb von
Dierk Reymers taglich frisch geerntetes QualitdtsgemUse
wie Eisbergsalat, Bunte Salate und Endivien sowie auch

Der ,Hamburger Bauern-
garten” ist ein Zusam-
menschluss von norddeut-
schen Gértnerbetrieben,

Brokkoli, Spitzkohl und Chinakohl an
den Reymers Gemisehandel auf dem
Hamburger Grolimarkt geliefert. Die
Produktpalette wird durch inlandische
Produzenten und Importe aus Spanien
und den Niederlanden saisonal erganzt,
um anspruchsvolle Kunden das ganze
Jahr mit frischem Gemuse bedienen
zu kénnen. Alle Produkte sind von QS

sowie ofenfrische Brezeln sorgen dafr,
dass kein Hungergeflhl entsteht.
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Tel.: 041 81-390 36

www.mymels-gemuese.de

GroBmarkthalle Gang B
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HBG Hamburger

Bauemgarten Handelsges. GmbH
Banksstr. 28

»

WIRGARTNER E3

die seit Generationen
Gemlse, Krauter und Blu-
men in der Metropolregion
Hamburg produzieren.
Unter dem Motto ,, Wir
sind Ihre Gartner” blindeln
wir ein breites Gemuse-
sortiment. Die regionale

20097 Hamburg Nahe garantiert Frische
und/oder EurepGap zertifiziert. Auf dem EolnRTIE und Qualitat. Alle Produkte
FOOD MARKET HAMBURG werden GroBmarkt Hamburg “wwwhh-bavemgartende werden zum optimalen
am Stand Rosmarienkartoffeln mit haus- Banksstr. 28 Zeitpunkt frisch geerntet,
gemachtem Krauterquark angeboten. Stand K398-399 . - ,‘1‘;.““ 7 haben nur kurze Transport-
Vor Ort frisch gepresster Orangensaft 20097 Hambur Friscie VIELFALT Aus TnRer REGION,  siassiasns © \vege und schonen somit

auch die Umwelt. All das
schmeckt man.
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INFOS & WISSENSWERTES

DER FEINSCHMECKER

DER FEINSCHMECKER erscheint seit 1975 im Hamburger JAHRESZEITEN
VERLAG. Das Magazin beschaftigt sich monatlich mit feiner Kiiche und mit
vielen Themen rund um den Genuss wie Reisen, Restaurantempfehlungen,
Kochen, Wein und Lebensart. Die FEINSCHMECKER-Redaktion entwickelte 2006
zusammen mit dem Hamburger Grofdmarkt fir Obst, Gemuse und Blumen die
ldee, einmal im Jahr ein buntes Markttreiben mit Kochstationen von Restaurants
aus Hamburg und Umgebung sowie Standen von Produzenten aus der Region
zu veranstalten: den FOOD MARKET HAMBURG. DER FEINSCHMECKER ist auf
dem Markt mit einem grofden Stand vertreten, auf dem alle Produkte aus der
FEINSCHMECKER-Familie prasentiert werden: das Magazin, die Bookazines,

die Specials und die Guides.

Y /\ N

DER FEINSCHMECKER

Harvestehuder Weg 42

20149 Hamhburg

Tel.: 040-27 17 33 80

E-Mail: redaktion@
der-feinschmecker.de

www.der-feinschmecker.de

GroBmarkt Hamburg
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GroBmarkt Obst, Gemiise

Auf der Brandshofer Schleuse 4
20097 Hamburg

Tel-040-428 54 23 70
www.grossmarkt-hamburg.de
{iffnungszeiten: Mo-Sa 2-9 Uhr

/\ XY
hamburg.bio

Bremnerhof 121
213Hambug Hamburg
Mabil: 0176 46620218

E-Mail: anita.oberin@hamburg.hio

www.hamburg.bio

Der Wirtschaftsverein
Hamburg.bio ist ein
Zusammenschluss von
Unternehmen aus der
Bio-Branche im Umland

der Hansestadt. In Zu-
sammenarbeit insbeson-
dere mit der Verwaltung
sorgen wir dafdir,

dass mehr Bio auf den

Tellern der Hanseaten
landet. Zum Wohle
aller: der Menschen,
der Umwelt — und un-
serer Mitglieder.
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Lab4Food
Dr. Kerstin Filipzik
Hamburg

Tel.- 0176-530 326 92
E-Mail: mail@lab4food.de

INFOS & WISSENSWERTES

an den Start! Span-
nende Experimente

und witzige Ess-
perimente warten

auf euch bei unserem
Experimentiertisch auf
dem FOOD MARKET
HAMBURG. Spal’ &
Spannung garantiert!
Keine Altersbegrenzung!

Lab4Food steht fir
e Erndhrungswissen
auf eine andere Art
und Weise erfahren
e Obst, GemUse &
Lebensmittel experi-
mentell und mit allen
Sinnen entdecken

Lab4Food

Naturwissenschaftler

e Essgewohnheiten
und Geschmacks-
vorlieben verstehen

e \Wissen, was drin ist,
und sich mit Bewusst-
sein erndhren

Lab4Food bietet
e experimentelle Kurs-
tage rund um Ernahrung
flr Schulen, Kiga und Kita
e \Jortrdge und Work-
shops mit Mix-/Koch-
und Geschmacksexperi-
menten fUr jedermann

MeinMarktstand.de

~MeinMarktstand.de ist Dein Online-Wochenmarkt, der Dir die Moglichkeit
gibt,hochwertige Lebensmittel direkt von Hofen aus Deiner Heimat ganz einfach
online zu bestellen.”

e
MEin ’ MARKESHAND

MeinMarktstand.de

Napoleon Gourmet Grills

Die Firmengeschichte von Napoleon®
Grills beginnt 1976 mit dem Firmenin-
haber Wolfgang Schroeter. In diesem
Jahr griindete er einen kleinen Stahl-
verarbeitungsbetrieb in Barrie, Ontario,
Kanada, wo er mit der Herstellung von
Stahlgelandern begann. Damals konnte
noch niemand den unglaublichen Erfolg
von Wolf Steel Ltd. und der spéater
folgenden Napoleon® Kamine und Na-
poleon® Grillmodelle vorhersehen.
Napoleon® ist ein nach ISO 9001:2000
zertifiziertes Unternehmen in Kanada
mit Gber 150.000 Quadratmetern
Produktionsflache und tber 1.600
Mitarbeitern. In Nordamerika ist
Napoleon® das grof3te Privatunterneh-
men zur Herstellung von hochwertigen
holz- und gasbetriebenen Kaminen und
Ofen, Gas- und Holzkohlegrills sowie

von Produkten fir den Outdoor-Wohn-
bereich. Der rasante Wachstumskurs
von Napoleon® ist das direkte Ergebnis
eines kompromisslosen Qualitatsbe-
wusstseins bei der Produktherstellung
und dem ehrlichen, zuverlassigen
Kundendienst.

Die wichtigsten Erfolgsfaktoren: Neben
einem hohen Innovationsgrad, dem wir
uns verpflichtet fihlen, stehen bei allen
Produktentwicklungen die Kunden im
Mittelpunkt. Bei Napoleon® ist man erst
dann zufrieden, wenn sich Anwender
begeistert zeigen.

Nicht nur von den Grills selbst, sondern
auch von den darauf zubereiteten
Gerichten und dem damit verbundenen
Erlebnis. Was gibt es Schoneres als
mit Freunden und Familie leckere Grill-
gerichte und wertvolle Zeit zu teilen?

I//!! !/\ N ’\|

Napoleon Gourmet Grills

www.napoleon.com/de/de/gills

NAPOLEON

GOURMET GRILLS
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DEINE STADT BRAUCHT

Der GroBmarkt wirkt wie ein Vitamin auf unser Leben

esunde Ernahrung ist heute ein grol3es

Thema. Gesunde Ernahrung ist aber kaum
vorstellbar ohne den GroBmarkt und seine
direkten Abnehmer — vom Gemiisehandler um
die Ecke Uber das Fachgeschaft fiir Stidfriichte
bis zu den Wochenmarkten mit ihrem ent-
spannten Treiben, das geradezu als Sinnbild
modernen urbanen Lebens gelten kann.
Technisch gesprochen ist der GroBmarkt die
zentrale Handels- und Logistikplattform fir die
Versorgung einer Stadt mit frischem Obst und
Gemise, dem wohl wichtigsten Baustein flir
eine gesunde Ernahrung. Hier bewegen regi-
onale Erzeuger, GroBhandler und Importeure
mit fundierten Fachkenntnissen und langjahri-
ger Erfahrung Unmengen von Kisten, Paletten
und Chargen, hier treffen sich die unterschied-
lichsten Handlergruppen, um den ganzen
Bedarf des Verbrauchers an Frische und Vielfalt
zu decken. Weniger technisch gesprochen lie-
fert uns der GroBmarkt nicht nur lebenswich-
tige Vitamine, sondern er wirkt selbst wie ein
Vitamin auf das Leben in unseren Stadten.

Der GroB-
markt als -4
Zentrum der GROSSHANDE =
Wertschop- . ¥
fungskette IMPORTEURE 3
von Frische- =]
produkten
EINZELHANDEL
VERBRAUCHER

VITAMIN G
FUR GESUNDE FRISCHE UND VIELFALT

Exotisches Obst aus der Ferne, saisonales
Gemiise aus heimischem Anbau, landwirtschaft-
liche Erzeugnisse von besonderer Form, Farbe,
Glute oder Reife: Auf dem GroBmarkt wird in
jeder Hinsicht aus dem Vollen geschopft und

mit allem gehandelt, was Mutter Natur her-
vorbringt. Mehr als 100.000 Frischeprodukte
prasentieren die ansassigen Handler den Kau-
fern, die hier ja aber keine Verbraucher, sondern
ihrerseits fachkundige Handler sind.

Denn das Obst und Gemiise vom GroBmarkt
kommt nicht auf direktemn Weg zum Ver-
braucher, sondern liber Wochenmarkte, Fach-
geschafte und die Gastronomie. Den Grol3teil
der Einkaufer stellen dabei die Wochenmarkt-
handler, gefolgt von den Betreibern der
Obst-und-Gemiuse-Fachgeschafte und

den Einkaufern aus der Gastronomie bzw.

den Grof3verbrauchern wie Krankenhau-

sern, sozialen Einrichtungen, Imbiss-
betrieben und Kantinen. Insgesamt
sind es ca. 55.700 Einkaufer, die sich
auf den deutschen GroBmarkten
tummeln - eine genligend grofRe
Zahl, um die Frische und Vielfalt des
GroRBmarkts ohne Verlust in unsere
Stadte zu tragen und deutschlandweit
und dartiber hinaus an mehr als 100 Mil-
lionen Menschen abzugeben.

VITAMIN G
FUR MEHR GENUSS UND GESCHMACK

Es hat sich mittlerweile herumgesprochen, dass
gesunde Ernahrung schmeckt — sogar sehr gut.
Auf dem GroRBmarkt weild man das schon lange.
Gerade beim Thema Genuss und Geschmack
wird hier nichts dem Zufall Giberlassen.
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- 34%
Fachgeschfte
18.900

Insgesamt

sind es 55.700
Einkaufer, die sich

auf den deutschen
GroBmarkten tummeln

Hohe Produktstandards, ein ausgefeiltes Hygiene-
management und zahlreiche Kontrollinstanzen
sorgen quasi von Haus aus fiir hervorragende
Qualitat. Eine perfekte, Uber die Jahre gewach-
sene Infrastruktur bietet die Gewahr, dass die
Produkte jederzeit frisch, vielfaltig und qualitativ
hochwertig verfligbar sind. Das letzte Glied in
der Kette der nattirlichen Selektion bilden die
Einkaufer — ausgewiesene Fachleute, fiir
die das Beste gerade gut genug ist.
Rund acht Millionen Tonnen an Frische-
produkten werden auf diese Weise Jahr
fir Jahr auf den deutschen GroBmark-
ten umgeschlagen. 85 Prozent davon
entfallen auf hochwertiges Obst
und Gemdiise, 15 Prozent auf Fisch,
Fleisch und sonstige Lebensmittel in
bester Qualitat. Den kulinarischen
Moglichkeiten sind angesichts der
Frische, Vielfalt und Qualitat der
Zutaten kaum Grenzen gesetzt.
Kein Wunder, dass die Spit-
zengastronomie das Angebot
des GrolBmarkts besonders
zu schatzen weil3: Vitamin G
fiir Genuss und Geschmack auf
Sterne-Niveau!

-,

Gleich

mal auf
YouTube
anschauen:

+ + + Breaking News + + + Neues Vitamin entdeckt!
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