Miesbacher Gastroservice: ,,Mia san Miesbacher

Der Miesbacher Gastroservice riickt
2026 in seinen Top-Angeboten Regio-
nalitdt, nachhaltige Lieferketten und die
Menschen hinter den Produkten in den
Vordergrund. Unter dem Motto ,Mia san
Miesbacher” feiert der GroBhandler
seine Verbundenheit zur Region. Dazu
riickt er die vielen groBen, aber auch
kleinen Lieferanten, mit denen der das
Unternehmen zum Teil seit vielen Jah-
ren zusammenarbeitet, in den Fokus
und kommt der wachsenden Nachfrage
nach regionalen und nachhaltig produ-
zierten Lebensmitteln mach.

Den Start macht die bayerische Eismar-
ke ,,Unser Hofeis“, die seit Januar offi-
ziell Eigenmarke des Miesbacher Gas-
troservice ist. Hergestellt wird sie mit
handwerklichem Know-how in einer
Miinchner Eismacherei und anschlie-
Bend direkt in Bayern vermarktet. Zum
Einsatz kommt dabei ausschlielich
Milch von Milchbauern aus der Region
Tegernsee/Schliersee, die ohne Gen-
technik hergestellt wird. Zudem kommt
LUnser Hofeis“ zum groften Teil ohne
Farbstoffe und kiinstliche Aromen aus.
Erhéltlich ist das Eis in 15 Sorten im

Drei Kaffee- und Espressosorten wurden
von der Ostermiinchner Kaffeerdsterei
Romanicum fiir den Miesbacher Gastro-
service entwickelt und speziell an die
Anforderungen der Gastronomie und
Hotellerie angepasst.
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Bioland: Zertifizierung erweitert

Bioland hat seine Zertifizierung fiir Gas-
tronomiebetriebe um die neue Auszeich-
nungsstufe ,,Gold Plus® erweitert. Diese
gilt seit Januar fiir Betriebe, die konse-
quent zu 100 % Bio-Lebensmittel einset-
zen. Ergédnzend zuden bestehenden Stu-
fen Bronze (30 bis 50%), Silber (50 bis
90 %) und Gold (90 bis 99 %) macht sie
vollstindiges Bio-Enga-
gement deutlich sichtba-
rer und fiir Géste leichter
verstdandlich.

Das Stufenmodell, das
seit 2018 den schrittwei-
sen Einsatz von Bio in
Gastronomie, Hotellerie

125-ml-Becher fiir den direkten Verkauf
und in der 5-1-Wanne.

Ebenfalls fiir den siiBen Genuss hat der
Miesbacher Gastroservice Schokolade
von Wildbach ins Sortiment aufgenom-
men. Die Schokoladenmanufaktur hat
ihren Sitz in Taufkirchen und steht fiir
handgemachte Bean-to-Bar-Schokola-
de. Die Macher verzichten bewusst und
konsequent auf kiinstliche Aromen,
Fremdfette und industrielle Fertigung.
Auch faire Erntebedingungen, bei denen
Kinderarbeit und Monokulturen ein
No-go sind, gehoren zur Philosophie.
Neuim Programm ist weiterhin der Mas-
terroast-Kaffee. Er wird in Ostermiin-
chen im Landkreis Rosenheim von der
Kaffeerosterei Romanicum verarbeitet.
Diese achtet auf eine hervorragende
Rohwarenqualitdt, Sortenreinheit und
eine schonende Langzeitrostung bei
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niedrigen Temperaturen. Auf diese Wei-
se werden die Bohnen exakt auf den ge-
wiinschten Rostgrad gebracht und kon-
nen ihr volles Aromapotenzial entfalten.
Die Kiihlung erfolgt ausschlieBlich mit
Luft, was den Bohnen die ndtige Zeit
gibt, ihre Aromastoffe vollstindig auszu-
bilden.

Die Kaffee- und Espressosorten wurden
speziell fiir den Miesbacher Gastroser-
vice entwickelt, um den Anforderungen
von Gastronomie und Hotellerie optimal
gerecht zu werden. Alle drei Masterro-
ast-Sorten sind fiir gingige Profi-Kaffee-
maschinen geeignet und harmonieren
sowohl mit klassischen als auch mit al-
ternativen Milchprodukten.

Mit seinem erweiterten Angebot um re-
gionale Produkte sieht sich der Miesba-
cher Gastroservice gut geriistet fiir das
laufende Jahr.
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und Gemeinschaftsverpflegung fordert,
wird damit konsequent weiterentwi-
ckelt. Voraussetzung fiir alle Stufen sind
mindestens 25 % heimische Bioland-Zu-
taten sowie jahrliche Kontrollen nach
der Bio-AuBer-Haus-Verordnung.

Ziel der neuen Kategorie ist mehr Trans-
parenz im ,Siegeldschungel” und eine
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klare Orientierung fiir Verbraucher.
Gleichzeitig stiarkt ,,Gold Plus“ das Ver-
trauen, da es kompromisslosen Bio-
Einsatz signalisiert. Begleitend unter-
stiitzt Bioland seine Partnerbetriebe mit
Schulungen, individueller Beratung und
beim Aufbau regionaler Lieferstruktu-
ren, um die Umstellung und Weiterent-
wicklung nachhaltig zu
fordern.

Einen Bericht zur ersten
Jugendherberge in Bay-
ern, die mit dem Bioland
Gold Status ausgezeichnet
wurde finden Sie auf im
E-Paper unter diesem
Link oder auf www.gas-

tronomie-report.de. G
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