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Geméss dem Food Waste Index Report 2024 wurden im Jahr 2022 weltweit 1,05 Milliarden Ton-

nen Lebensmittel verschwendet. Nicht wenig davon landet gar nicht erst auf dem Teller, sondern
geht bereits bei der Produktion verloren. Auch in Gastronomiektichen. Ganz vermeiden lassen sich
Speisereste und Rustabfalle nicht. Aber minimieren. Dabei spielt Fachwissen eine wichtige Rolle:
Denn wer Lebensmittel falsch auswahlt und einsetzt, produziert Resten. Auf dem Teller oder im
schlimmsten Fall noch direkt in der Kiiche. Es braucht aber auch Kreativitat und Lust am Experimen-
tieren. Denn nicht selten lassen sich aus scheinbaren Resten spannende Komponenten mit Gberra-
schenden Aromen und Texturen kreieren. Anregungen dazu liefern wir in dieser Cook-Ausgabe. Wie
immer inklusive inspirierender Rezepte. Wir wiinschen viel Spass beim Ausprobieren!
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- Die Kartoffel gibt alles!

Kartoffetn enthalten W|cht|ge Vltamme und Mmeralstoffe hochwert}gﬁs
.~ Eiweiss und nur wenig Fett. Vor allem ‘aber machen sie Spass, in der Kuche

und auf dem Teller B|s um letzl;enSchalenstuck‘ ? L 'a.,_;
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oy Mit einem Verbrauch von 45 Kilogramm pro Jahr und Kopf gehért die ; *
; Kartoffel in der Schweiz zu den beliebtesten Lebensmitteln.Inden. -~
unterschiedlichsten Formen kommt die Knolle daher: Gekocht,
gebraten, gebacken, puriert oder frittiert, als Résti, Pommes frites, .

TR Chips, Gnocchioder Kartoffelstock. Dabei geht schnell vergessen, wie S 9
e il ~ anspruchsvoll die Kartoffel eigentlich ist. Bewahrt man sie zum PREMIUM :
- Beispielfalsch auf, wird sie bald einmal ungeniessbar. Bei der Zuberei- KARTOFFELN BLAU

_ tung gilt es zudem, auf den Starkegehalt der unterschiedlichen Sorten
zu achten. Denn nicht jede Sorte eignet sich fiir jede Zubereitungsart.

2 kg netto e

040013

Tagespreis
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KARTOFFELN MEHLIGKOCHEND

2.5 kg netto

040070 Tagespreis
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» Kartoffeln waschen und schélen, Schale fur
Kartoffel-Crunch zur Seite legen

» Geschalte Kartoffeln in Salzwasser weich
kochen, ausdampfen lassen und mit einer Gabel
grob zerdriicken

VALLE LAS ACEQUIAS y. » y 7 “ * MitSalz, Pfeffer und Oliv.en('jl.abs?hmecken

MALBEC OAK - ‘ “a’ ' * Vor dem Anrichten kurzin Olivendl sautieren

LUIS SEGUNDO CORREAS . ; )

.~ Argéntinien ' : i e + Kartoffeln schalen und Schale fiir Kartoffel-Crunch
*  Mendoza o zur Seite legen
76 o 13.95 : T — ; L. * Geschalte Kartoffeln in Salzwasser weich kochen,
e £ ; anschliessend passieren und durch ein Sieb dricken,
nicht mixen!

» Kartoffelmasse mit restlichen Zutaten vermischen,
abschmecken und durch ein feines Sieb in einen
Blaser fullen

* Mit Kapseln befllen, kraftig schitteln
und anrichten

* Kartoffelschale in kaltes Wasser geben und fiir

Kartoffel-Mille-feuille

Kartoffeln schalen, in dinne Scheiben schneiden und in

einer Schissel mit dem temperierten Fett, Salz und

Pfeffer vermischen

Kartoffeln in einer mit Backpapier ausgelegten, hitzebesténdigen
Form Ubereinanderschichten, mit Backpapier bedecken und in
einem Ofen bei 150 °C fiir 70 Minuten backen

Herausnehmen, mit einem zweiten Einsatz beschweren und im
Kihlschrank mindestens 2 Stunden auskiihlen lassen

Aus der Form sttirzen und in nach Wunsch schneiden

In Frittierdl bei 170 °C goldgelb ausbacken

Auf Ktichenpapier abtropfen lassen und direkt anrichten

und servieren

Profi-Tipp

Die Kartoffelscheiben kénnen alternativ
auf einem Stlick Backpapier Giberein-
ander ausgelegt werden (mindestens

1,5 Zentimeter, héchstens 3 Zentimeter
dick). Danach in einem Beutel vakuumie-
ren und bei 85 °C fiir 2 Stunden sous-vide
garen. Die Kartoffeln aus dem Wasser
nehmen und im Kuhlschrank mindestens
2 Stunden (je nach Kartoffelstarke) kom-
plett durchkthlen lassen. Anschliessend
portionieren und im Fettbad oder Ofen
ausbacken.

mindestens 30 Minuten wéssern
Herausnehmen und gut trocknen

Mit dem Ol und den Gewtirzen vermischen
Im Ofen bei 220 °C Umluft goldgelb backen
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Von der |dee bis zum Genuss:
o0 entstent das perfekte Sous-Vide-Beef-Brisket von Bell

Schritt fir Schritt zum Geschmackserlebnis

Zuerst wird das Fleisch in die gew(inschte Portionsgrésse
geschnitten, damit es perfekt fur die unterschiedlichen
Zubereitungsarten passt. Um das Brisket saftig und aroma-
tisch zu machen, wird anschliessend eine wiirzige Salzlake
injiziert. Dieser Prozess sorgt dafur, dass die Rindsbrust
gleichmaéssig durchzogen und besonders zart wird.

Nach dem Injektionsprozess gelangt das Brisket in den
«Tumbler». Dort wird es behutsam gewlrzt, sodass die
Aromen tiefin das Fleisch einziehen. Das gezielte Wirzen
ist entscheidend, um den typischen Geschmack des
Briskets zu garantieren.

Nun wird das vorbereitete Fleisch in Schrumpfbeuteln
verschweisst, um ein optimales Garergebnis zu erzielen.

Perfekte Garung fiir besten Geschmack

Beim Garen zeigt sich die Kunst der Brisket-Herstellung: Uber
mehrere Stunden hinweg wird das Fleisch bei kontrollierter
Temperatur gegart. Dieser Prozess ist wichtig, um das Brisket
zart zu machen und die Aromen optimal zu entfalten. Nach
dem Garen muss das Brisket sorgfaltig abgekihlt werden,
bevor es weiterverarbeitet wird.

Im letzten Schritt wird das fertige Brisket banderoliert und
ausgezeichnet. So erhalt es nicht nur die perfekte Verpackung,
sondern auch eine klare Kennzeichnung fiir die einfache
Handhabungin der Gastronomie.

Fur optimalen Genuss: Brisket bei 80°Cim
Dampf- oder Wasserbad auf 60°C Kerntem-
peratur erwarmen. Mit Fleischsaft und Butter
bei 180°C 30 Minuten glacieren. Optional mit
BBQ-Sauce verfeinern.

BELL
BEEF BRISKET

Sous Vide
ca. 1,75 kg

077427 Tagespreis
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Ganz entspannt
niedergaren

SPECIAL CUTS

Was haben der Petite Tender, das Flat Iron Steak, Flank
Steak oder Brisket gemeinsam? Sie alle zéhlen zu den
Special Cuts, sind also eher vernachlassigte Fleischsttcke.
Auch eignensiesich alle gut zum Niedergaren. Das dauert
zwar zwei- bis dreimal so lange wie normales Garen. Daftr
braucht man weniger Hitze, spart also Energie. Zudem
verliert das Fleisch weniger Fleischsaft und damit weniger
Gewicht. Gleichzeitig braucht das Fleisch wéhrend dem
Niedergaren kaum Aufmerksamkeit. Man kannsich also
getrost um anderes kimmern und sich auf das Resultat
freuen: Ein saftiges, zartes, aromatisches Fleisch, das man
auch perfekt vorbereiten und erst spater finishen kann.
Und das preisintensiveren Fleischstlicken in nichts
nachsteht.

Bei 150 bis 160 Grad liegt der Garverlust bei zirka 25 bis
35 Prozent des Fleischgewichtes. Beim Niedergaren sind
es nur 10 bis 20 Prozent Garverlust.

Nach dem Niedergaren kann das Fleisch kurzangebraten
und direkt serviert werden. Oder man kahlt es herunter
und regeneriert es spater in der gewlinschten Menge und
aufden richtigen Zeitpunkt hin.

Niedergaren geht auch im Sous-Vide-Verfahren: Das
Fleisch lasst sich anschliessend direkt im Vakuumbeutel
lagern, fur ein einfacheres Handling und eine noch
bessere Haltbarkeit.



Beef Brisket

Swiss Style

Rinderbrust parieren, Rub gut einmassieren
Mindestens 2 Stunden bei Raumtemperatur
temperieren

In dieser Zeit den Garraum (Ofen, Combisteamer,
Smoker) auf 120 °C vorwérmen

Mit einer Rducherbox oder mit Holz auf der Glut
Rauch zum Rauchern erzeugen

Rinderbrihe und Apfelsaft miteinander verrihren
Rinderbrust fiir 12 bis 18 Stunden garen, in den
ersten 2 bis 5 Stunden zusatzlich réuchern

Alle 30 bis 50 Minuten mit der Rinderbrihe-Apfel-
saft-Mischung bepinseln oder besprihen
Rinderbrust aus dem Garraum nehmen, in Back-
papier und Alufolie wickeln und an einem warmen
Ort fur mindestens 30 bis 60 Minuten ruhen lassen
Brisket quer zur Faser in diinne Tranchen schneiden
und servieren

Zum Rauchern in einem Ofen oder
Combisteamer kann auch Liquid Smoke
oder Rauchsalz verwendet werden.
Hilfsmittel, die sich Gbrigens auch fuir
eine BBQ-Sauce eignen.

Der Rub kann nach eigenem Gusto
angepasst werden. Ein klassisches
Rub-Rezept fur funf Kilogramm Beef
Brisket ist: grobes Salz (30 g), grober
Pfeffer (15 g), Rohrzucker (20 g),
Paprikapulver (10 g), Zwiebelpulver (10
g), Knoblauchpulver (10 g), gemahlener
Chili (2 bis 5 g)

Das Fleisch im Voraus niedergaren, herunterkiihlen, im kalten
Zustand portionieren und vor dem Servieren regenerieren.

So hat man keinen Stress und die Gewissheit, dass Menge
und Qualitat des Fleisches perfekt stimmen.

RINDS-BRUST

fiir Brisket
ca. J kg

062223 Tagespreis
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Alleskonner Zitrusfriichte

In der klteren Jahreszeit sorgen Zitrusfriichte fiir gliickliche Gesichter. Dank
ihrer Frische, den Vitaminen und ihrem Variantenreichtum. Einziger Nachteil
sind ihre hohen Riistverluste. Aber auch diese lassen sich minimieren.

KUMQUATS

Import ¢
2 kg netto

1

047737 Tagespreis

Oft spricht man schlicht von Orangen, Zitronen, Mandarinen und Grapefruits.
Dahinter aber verbergen sich rund 1600 verschiedene Arten von Zitrusfriichten, von griin
bis orange, von sliss und sauer bis salzig und bitter. Allen gemeinsam ist ihr hoher Gehalt an
Vitamin C und ihre Frische sowie die Exotik, die sie in Gerichten entfalten. Aber auch die
vergleichsweise hohen Riistverluste: Das Perikarp, das Geh&duse, macht bei Zitrusfriichten
teilweise bis zu 45 Prozent aus. Ein Grossteil davon ist die Schale, also das Exokarp. Ebenfalls
oft weggertstet wird das darunterliegende weisse Mesokarp. Schade nicht nurim Hinblick
auf das Budget, sondern auch auf den Genuss und die Optik. Schliesslich kénnten diese
Rustabfalle noch viel Freude auf den Teller bringen.

Tipps fiir weniger Riistabfalle bei Orangen, Zitronen & Co.:

Kandieren: Schalenteile, mit oder ohne Mesokarp, gegen die Bitterkeit
dreimal blanchieren, in Zuckerwasser weichkochen und trocknen lassen:
Ein geschmackliches und optisches Highlight.

Ol aromatisieren: Schale von Zitrusfriichten in Flaschen geben und
beispielsweise mit Olivendl auffiillen. Drei Wochen ziehen lassen.
Ol sieben und fiir Salate oder Marinaden nutzen.

Karamellisieren: Schalenteile im Backofen trocknen und zur Dekoration
oder zum Aromatisieren verwenden. Mit etwas hoherer Hitze erhalt man
karamellisierte Zesten und damit nochmals neue Aromen.

Zitrus-Wasser: Schalen von Zitrusfriichten, am besten noch mit etwas
Mesokarp, im Wasser auskochen. Das aromatisierte Wasser kann als
Flussigkeitsbasis fir Kuchen und Brot genommen werden.

ZITRONEN

Spanien

_ LIMETTEN

Import Ealy 3
1kg netto

Tagespreis

047753

Tagespreis




Was karamellisieren

Mit einer Honig-Ol-Marinade kénnen Fisch und Fleisch
zusatzlich karamellisiert werden. Bei Friichten oder
Gemuse lasst sich der fruchteigene Zucker mit Balsamico
oder Ahornsirup erganzen. Nicht zuletzt kann auch bei
Desserts experimentiert werden, etwa mit verschiede-
nen Zuckerarten, die mit GewUrzen oder Zesten von
Zitrusfrichten verfeinert werden.

Wie karamellisieren

Ganzklassisch kann in der Pfanne karamellisiert werden.
Der Backofen mit gleichmassiger Hitze ist ideal fur grosse
Mengen oder empfindliche Zutaten, wéhrend der
Elektrosalamander gutist fur kleine Gerichte, auf die
man noch rasch eine knusprige Kruste zaubern mochte.
Oder man nimmt den Gasbrenner zum Karamellisieren
von Zucker auf Desserts.

Karamellisieren:
Mehr Farbe, mehr Geschmack

Goldgelbe, knackige Karamellstiicke machen sich hervor-
ragend als Dessert-Dekoration. Und sind schnell gemacht:
Zucker langsam erhitzen, ausstreichen und auskihlen
lassen. Je nach Zucker und Temperatur lassen sich sogar
unterschiedliche Farben und Aromen schaffen. Entspre-
chend schade ware es, sich auf den Dessertbereich zu
beschranken.

Zum Karamellisieren verwendet man verschiedene
«Zuckerarten» Rohzucker, Honig, Balsamico usw.
und diese verschiedene Zuckerarten reagieren
unterschiedlich auf Hitze, was dazu fihren kann,
dass sich Bitterstoffe oder unangenehme Aromen
entwickeln.

Eine gleichmassige und kontrollierte Hitze ist
entscheidend, um den Zucker oder die zuckerhaltigen
Lebensmittel gleichmassig zu karamellisieren, ohne
sie zu verbrennen. Um das gewlinschte Aroma zu
erzielen, ist Geduld gefragt: Die Hitze sorgfaltig
kontrollieren und den Prozess genau Giberwachen.

CONFIERTE-ZITRONEN-CREME | ZITRUSSALAT | MERINGUE-STABCHEN |
MASCARPONE-ROSMARIN-CREME

Confierte-Zitronen-Creme

Zitronen grindlich reinigen, vor allem wenn sie
behandelt sind

In Scheiben schneiden

Zitronenscheiben dreimal blanchieren und
anschliessen abtropfen lassen

Zitronenkernen entfernen

Zitronenscheiben abwiegen und das gleiche
Gewichtin Zucker und in Wasser zusammen
mit den Zitronen in einen Topf geben

Alles aufkochen und 30 Minuten kécheln lassen
In ein Weckglas abfullen und erkalten lassen
Die kandierten Zitronen abtropfen lassen und
zu einer feinen Creme purieren

PULVERISIERTE AGRUMENSCHALEN

Pulverisierte Agrumenschalen

Die Agrumen Schalen dreimal im Wasser blanchieren,
um die Bitterstoffe zu reduzieren

Das Wasser mit dem Zucker und den Agrumenschalen
aufkochen.

Die Agrumenschalen abseihen und im Ofen bei 50°C
oderim Dorrautomaten vollstédndig austrocknen

Die getrockneten Agrumenschalen mit einem Mixer
pulverisieren

Zitrusfrichte-Salat

Zitrusfrichte schélen, am besten mit einem Sparschaler,
so dass die Zesten weiterverarbeitet werden kénnen
(kandierte Zesten)

Zitrusfrichte sorgfaltig filetieren und nach Bedarf kleiner
schneiden

Aus den Filetierabféllen den Saft auspressen, diesen mit
dem Bergamotte-Sirup aufkochen und den Fond abkihlen
lassen, bis er nur noch lauwarm ist

Essigin den lauwarmen Fond geben, mit einen Stabmixer
zu eine Art Vinaigrette verarbeiten

Geschnittene Zitrusfrichte mit der Vinaigrette marinieren

Profi-Tipp

¢ Im Dessertbereich (Creme, Eis, Sorbet usw.)

¢ Im Barbereich (Cocktails, Deco usw.)

* Allgemeinin der Kiiche vom Amuse-Bouche bis
zum Hauptgang (zum Garen, Parfiimieren usw.)

* Herstellung von Gewlrzmischungen und
parfiimiertem Zucker, Salz oder Ol

15
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NEU - «Food-Scoutin by Cook»

PROFESSIONAL

&

Der Erfinder und weltweite Pinsa-Marktfihrer

Die Popularitat der Pinsa Romana

Von ltalien Uber Spanien, Frankreich und die Schweiz bis heute in 70 Landern
weltweit: Die Pinsa Romana ist zum globalen Hit geworden, die Nachfrage ist
in den letzten Jahren stark gestiegen.

Der Name Pinsa leitet sich vom lateinischen Wort «pinsére» ab, was so viel
bedeutet wie «zerdriicken» oder «strecken». Durch diese sorgfaltige Handar-
beit erhdlt die Pinsa ihre charakteristische langliche Form, die ihr ein unver-
wechselbares rustikales und handwerkliches Aussehen verleiht. Die Pinsa wird
traditionell bianco gebacken, sprich ohne Tomaten- oder sonstiger Saucen, und
erst dann mit ausgewahlten Zutaten belegt und mit einem Schuss nativem
Olivendl betraufelt.

DI MARCO -
Wegbereiter der Pinsa Romana

Aus Liebe zur Perfektion: In den 1980er-Jahren experi-
mentierte Corrado Di Marco, durch seine Familie
inspiriert, jahrelang mit neuen Mehlsorten und Techni-
ken, um eine leichtere, bekdmmlichere Version der Pizza
zu entwickeln. In tber 2000 F ermentationstests
optimierte er das Rezept und schufso 2001 die Pinsa
Romana—DAS ORIGINAL: ein moderner, ovaler, luftiger
Teigboden, der sich mit einer knusprigen Aussenschicht
und einer luftig weichen Texturim Inneren prasentiert.
Das Rezept dieser einzigartigen Mischung aus Weizen-,
Reis- und Sojamehl, in Kombination mit einem speziellen
Mutterteig, ist ein gut gehltetes Geheimnis! Zu Recht
gewinnen die Produkte von DI MARCO jede Blindverkos-
tung und Awards in mehreren Landern.

Genuss, der gesiinder liberzeugt!

Die Pinsa Romana von DIMARCO setzt neue Massstébe
in der modernen Kiiche: Hergestellt aus rein pflanzlichen
Zutaten, vegan sowie Halal- und Koscher-zertifiziert ist
sie eine gesunde Alternative zu herkémmlichen Produk-
ten. Freivon GVO, Zusatzstoffen und Konservierungs-
mitteln garantiert DIMARCO héchste Qualitat durch
die Verwendung ausschliesslich zertifizierter Rohstoffe.
Dank ihrer Sauerteigbasis bietet die Pinsa nicht nur
einen hoheren Ndhrwert, sondernist durch die
72stindige Fermentation und den hohen Wasseranteil
besonders leicht verdaulich. Fir Menschen mit
Glutenunvertraglichkeit gibt es sie zudem in einer
glutenfreien Variante und fur Vollkorn-Fans eine

aus Mehrkorn —perfekter Genuss fur alle!

Die guten Werte sind der Grund, warum viele Didtkdche
die Pinsa-Bases von DI MARCO einsetzen.

DI MARCO
PINSA ROMANA
CLASSIC

tiefgekiihlt
19x30cm
16x230¢

52929 2309 3.20

DI MARCO
PINSA ROMANA
GLUTENFREI

tiefgekihlt
30x19cm
10x250¢

529239 250 g 4.65
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Praktische Losung fiir die Gastronomie -
Die vorgebackenen und vielseitigen Pinsa Romana Basen von DI MARCO

Das operative Handling

* Einfache Anwendung: Macht die Zubereitung von Speisen zum Kinderspiel

* Schnell und effizient: Bereits zu 80 Prozent vorgebacken, in wenigen Minuten servierbereit

* Platzsparend: Benotigt wenig Platz fur die Zubereitung

* Vielseitig einsetzbar: Kann suss oder salzig, heiss oder kalt serviert werden

* Regenerierbar: Kann nach dem Backen ohne Qualitatvsverlust wieder aufgebacken werden

* Vielseitige Grossen und Varianten: Erhéltlich in elf Grossen und Varianten, einschliesslich
einer glutenfreien Version

* Lange Haltbarkeit: Tiefgefroren, mit einer Haltbarkeit von 16 Monaten

* Verschiedene Lagermaglichkeiten: Fir alle Kihlzonen verfugbar: tiefgefroren,
geklhlt oder ambient

* Wenig Lebensmittelverschwendung: Durch die lange Haltbarkeit und vielseitigen
Verwendungsmoglichkeiten wird die Lebensmittelverschwendung minimiert

Die Vielfalt der Formen und Einsatzmaoglichkeiten

Die Pinsa Romana von DIMARCO ist in verschiedenen Formaten und auch Kihlzonen erhéltlich, um jedem

Bedurfniss gerecht zu werden:

* Oval: DerKlassiker in vier Grossen —ideal fur Einzelportionen, zum Teilen oder fir besondere Anlasse.

* Rund: Perfekt fur eine ansprechende Prasentation auf dem Teller, mit zwei Gréssen fur kreative Menus.

* Sorriso: Die handliche, zusammengefaltete Form —ideal fiir Snacks und To-Go-Angebote.

* Pinsaal taglio: Auf dem Backblech gebacken — eine ausgezeichnete Wahl fur Buffets oder in Slices
geschnitten.

* Glutenfrei: Speziell entwickelt fir Gaste mit Glutenunvertréaglichkeit, ohne Kompromisse bei
Geschmack und Qualitat.

Vielseitig, flexibel, erfolgreich — Die Pinsa Romana von DI MARCO
in allen Gastronomiebereichen

Die Pinsa Romana von DI MARCO begeistert Gastronominnen und Gastronomen in jeder Branche! Ob als
schnelles Take-Away-Angebot, Highlight einer traditionellen Pinseria, kreatives Gericht in einem gehobenen
Restaurant, als Turbo fur Caterer, oder als bekdmmliche Option in Spitdlern und Pflegeheimen —ihre Vielseitig-
keit Uberzeugt auf ganzer Linie. Auch bei Grossveranstaltungen wie Festivals oder in Sportstadien zeigt das
breite Sortiment der DI MARCO-Pinsa-Basen ihre Starken: die passende Portionsgrosse, schnell zubereitet,
leicht zu lagern und immer ein Genuss.

Mehr Infos unter www.pinsa-romana.ch
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Schweizer Kochsysteme®

Neu und exklusiv: 20 % Rabatt fiir
Transgourmet/Prodega-Kunden auf
das gesamte Kursangebot!

Profitieren Sie als Transgourmet/Prodega-Kunde vom exklusiven
Rabatt und erweitern Sie Ihr Fachwissen! Erleben Sie das viel-
seitige Kursangebot von Hugentobler - von Sous-Vide-Techniken
bis zu Butterzart im Hold-o0-mat. Lernen Sie neue Methoden, die
Ihre Kiiche auf ein neues Niveau heben.

Direkt zu den Kursen und zur Anmeldung:
hugentobler.ch/kursangebot

Transgourmet/Prodega
Transgourmet Schweiz AG
Lochackerweg 5

3302 Moosseedorf

0318584848

cook.transgourmet.ch
webshop.transgourmet.ch

23.12.2024.-12.4.2025

Preisdnderungen und Mengenbeschrankungen vorbehalten. Bei den abgebildeten Preisen
handelt es sich um Abholgrosshandelspreise. Die aktuellen Belieferungsgrosshandelspreise gedruckt inder
finden Sie in unserem Webshop. Alle Angebote exkl. MwSt. in CHF. schweiz



