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Wer seinen Gästen zum Dessert noch 
eine zusätzliche Markenbotschaft 
servieren möchte, findet beim Mies-
bacher Gastroservice eine unge-
wöhnliche Möglichkeit: Die Eisbe-
cher von „Unser Hofeis“ lassen sich 
individuell gestalten – vom Firmen-
logo über Veranstaltungsbranding 
bis hin zu personalisierten Aufdru-
cken für Hochzeiten oder Firmen-
events.
Möglich wird dies durch eine eigene 
Etikettiermaschine, mit der die 
125-ml-Becher individuell versehen 
werden können. Damit wird aus dem 
Dessert zugleich ein Werbeträger. 
Selbst Gästenamen oder Namen von 
Mitarbeitenden auf dem Eisbecher 
sind umsetzbar.
Zur Auswahl stehen 15 Standardsor-
ten, die auf Wunsch um weitere  
Varianten ergänzt werden können. 
Insgesamt sind bis zu 35 Eissorten 
verfügbar. Das Sortiment reicht von 
Klassikern wie Schokolade und 

Bourbon-Vanille bis zu Sorten wie 
Bavarian Cheesecake, Butterkeks 
oder Mascarpone mit Himbeeren. 
Hergestellt wird das Eis aus bayeri-
scher Bauernmilch aus der Region 
Tegernsee-Schliersee. Das Produkt 
ist als 125-ml-Becher für den Direkt-
verkauf sowie in größeren Gebinden 
für Gastronomie, Hotellerie und 
Events erhältlich.

Miesbacher: Das Eis  
mit eigenem Logo

Ein Beispiel für die Individualisierung 
hat der Miesbacher Gastroservice  
bereits umgesetzt: Ein Eisbecher im 
Design des Gastronomie-Reports. 
Damit wird aus „Unser Hofeis“ im 
Handumdrehen „Unser Magazin- 
Eis“ – und aus einem Dessert ein  
Gesprächsanlass. Foto: Miesbacher 
Gastroservice | www.unserhofeis.de

Veggiecus erweitert sein Angebot an 
pflanzlichen Produkten um tiefge-
kühlte Fleischalternativen für Gast-
ronomie, Foodservice und Handel. 
Das neue Sortiment umfasst unter 
anderem pflanzliche Kebabstreifen, 
Balls, Schnitzel und Burger-Patties. 
Die Produkte basieren auf Erbsen-
protein, sind sojafrei und sollen sich 
durch kurze Zutatenlisten sowie eine 
einfache Zubereitung auszeichnen.
Bislang war Veggiecus vor allem für 
pflanzliche Protein- und Basismi-
schungen bekannt, die von Produ-

zenten und Gastronomiebetrieben 
zur Herstellung von Fleischalterna-
tiven eingesetzt werden. Mit den neu-
en TK-Produkten reagiert das Unter-
nehmen auf die steigende Nachfrage 
nach sofort einsetzbaren pflanz- 
lichen Alternativen.
Für den Ausbau des Geschäftsbe-
reichs arbeitet Veggiecus mit einem 
Produktionspartner zusammen. Ne-
ben den tiefgekühlten Fertigproduk-
ten bietet das Unternehmen weiter-
hin seine Trockenmischungen an. 
Beide Produktbereiche sind als Whi-
te-Label- oder Private-Label-Lösun-
gen erhältlich und können an indivi-
duelle Kundenanforderungen ange- 
passt werden.
Die tiefgekühlten Produkte können 
nach Unternehmensangaben in 
Pfanne, Airfryer oder Fritteuse zube-
reitet werden. Als Zielgruppen nennt 
Veggiecus insbesondere die System-
gastronomie, Caterer, Studentenwer-
ke und Filialkonzepte.

Veggiecus: Neue TK-Fleischalternativen

Die Veggiecus-Basismischung „Base 
Red“:  einfach mit Salz, Wasser und 
Öl vermengen – für alle Hackfleisch-
produkte. Fotos: Veggiecus |  
www.veggiecus.de

geplant werden. Klassische Risikobereiche 
sind: gemeinsam genutzte Fritteusen, Brat-
platten, Toaster, Brotschneidemaschinen, 
Warmhaltesysteme, Backöfen, Garnituren 
und Dekorationen.
Oft sind es Kleinigkeiten, die Probleme ver-
ursachen. Ein Salat wird korrekt zubereitet, 
erhält am Ende jedoch routinemäßig einige 
Croutons. Ein Dessert wird glutenfrei ser-
viert, anschließend aber mit einem Keks de-
koriert. Solche Fehler entstehen meist nicht 
aus Nachlässigkeit, sondern aus Gewohn-
heit. Mit klaren Abläufen lassen sie sich je-
doch leicht vermeiden.

Regionalität und Handwerk  
als ideale Ergänzung
Weiterhin sieht Beran einen engen Zusam-
menhang zwischen glutenfreier Küche und 
handwerklicher Produktion. Nach einer 
grundlegenden Neuausrichtung verarbeitet 
sein Unternehmen heute wieder überwie-
gend regionale Rohstoffe. Fleisch wird selbst 
zerlegt, Wurstwaren werden selbst herge-
stellt und zahlreiche Zutaten stammen direkt 
von regionalen Erzeugern.
Der Verzicht auf viele Convenience-Produkte 
vereinfacht gleichzeitig die Kontrolle über 
Zutaten und Allergene. Die Rückkehr zum 
Handwerk habe sich dabei nicht nur quali-
tativ, sondern auch wirtschaftlich ausgezahlt. 
Gerade in Zeiten schwankender Energie- 
und Logistikkosten seien regionale Lieferket-
ten häufig stabiler und besser kalkulierbar.

Professionelle Unterstützung nutzen
Wer sich dem Thema nähern möchte, sollte 
nicht ausschließlich auf Internetrecherchen 
vertrauen. Beran empfiehlt Gastronomen, 
Kontakt zur Deutsche Zöliakie-Gesellschaft 
zu suchen. Dort erhalten Betriebe Informa-
tionen, Schulungen und Unterstützung bei 
der Zertifizierung. Die Investition in fundier-
tes Wissen zahle sich meist schnell aus – so-
wohl wirtschaftlich als auch organisatorisch.

Mehr als ein Ernährungstrend
Für Marcus Beran geht es letztlich um weit 
mehr als um Glutenfreiheit. Es geht um Gast-
freundschaft. Wer Menschen mit besonderen 
Ernährungsbedürfnissen ernst nimmt, 
schafft Teilhabe und gewinnt gleichzeitig eine 
dankbare Zielgruppe. Die Freude, die Betrof-
fene erleben, wenn sie auf einer Veranstal-
tung oder in einem Restaurant unbe- 
schwert essen können, sei oft beeindruckend.
Vielleicht ist genau das die wichtigste Er-
kenntnis aus Berans Geschichte: Glutenfreie 
Gastronomie ist keine Einschränkung, son-
dern eine Chance – für Gäste ebenso wie für 
Betriebe.       www.marcusberan-glutenfrei.de


