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S. 2. Diakonie Gastro GmbH.
Als Kunde des Monats stellen wir die

Diakonie de La Tour in Waiern vor.
Haubenkoch Michael Triebel ist der
Kiichenchef.

l
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S. 12. Convenience. Frei, aus
dem Englischen, libersetzt, heifdt der
Begriff ,,Convenience-Food“ nichts
anderes als ,bequeme Lebensmittel®.

/-

S. 14. Zweites Crowdfunding.
Das zweite Crowdfunding konnte
erfolgreich abgeschlossen werden.
Mithilfe der Schwarmfinanzierung
entwickeln wir QimiQ Vegan.
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Diakonie de La Tour Waiern

Diakonie Gastro GmbH

Das Krankenhaus in Waiern bei Feldkirchen
in Karnten ist eine Einrichtung der Diakonie
de La Tour. Kiichenchef ist Haubenkoch
Michael Triebel.

Die Kiiche ist eine moderne Grof3kiiche, die
»alle Stlickerln spielt“, und ein Arbeitsplatz,
an dem die Mitarbeiter gerne arbeiten. Bis
zu 90 Personen arbeiten bei Vollauslastung
in der 2.100 m2 groRen Kiiche und bereiten
bis zu 4.500 Essen taglich zu. Versorgt
werden unter anderem 850 Kunden mit
Essen auf Radern, dazu acht Altenheime
der Diakonie de La Tour, drei Altenheime
der AVS, das Krankenhaus Waiern sowie
Schulen und Kindergarten. Dabei wird im
»,Cook and Chill“-Verfahren gekocht. Das
bedeutet, die Essen werden zu 90 Prozent
fertig gekocht und dann schnell abgekiihlt.
Vor Ort konnen die Kunden dann das
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Essen mit speziellen Geraten finalisieren.
Der Vorteil: , Alle Vitamine und N&ahrstoffe
bleiben erhalten und die Menschen konnen
selbst entscheiden, wann sie essen wollen®,
so Kiichenleiter Michael Triebel.

Die Vitalkiiche, die in Waiern gekocht
wird, verzichtet bewusst auf Geschmacks-
verstarker, Farb- und  Aromastoffe.
Selbstverstandlich werden alle Saucen
und Suppen selbst zubereitet. Zusatzlich
wurde in allen Meniilinien der Zuckeranteil
reduziert und der Vollwertanteil erhéht.

Pro Jahr werden in der GroRkiiche
beispielsweise 650.000 Stlick Karntner
85.000

Nudelteig hergestellt. ,Wir verarbeiten

Kasnudeln  sowie Laufmeter
frische, regionale und saisonale Produkte,
die unseren hohen Qualitatsanspriichen
gerecht werden®, so Michael Triebel. Dazu
gehoren auch unsere QimiQ Produkte.
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Krutzler Genussgasthof und Hotel

y|

,Der Gasthof Krutzler ist eine Be-
reicherung fiir das Sudburgenland.
Ein sehr familiar und herzlich
geflihrter Betrieb mit einem sehr
hohen Erholungsfaktor®, schreibt
Alice Kroboth auf

Uber das 4-Sterne-Hotel Krutzler,

Tripadvisor

das in vierter Generation gefiihrt
wird. Von Beginn an gehdrte auch
ein Kellerstockl zum Betrieb, das
saniert und mit einem Schankraum
Zusatzlich

versehen wurde.

flihren die Krutzlers einen kleinen

Nahversorger. Regionale Produkte
zu verwenden, gehort einfach zur
Philosophie. ,Unser Fleisch kommt
vom Stroblin Ollersdorf, Bauernbrot
gibt es aus Inzenhof. Auflerdem
habe ich
und verarbeite eigenes Obst und
so die Chefin

einen Krdutergarten

Gemlise“, Ingrid
Krutzler.

Unbedingt probieren sollte man die
unvergleichliche  QimiQ-Uhudler-

Schnitte.

¥

Hubmann in Kleinlobming
Die Hubmanns betreiben in
Kleinlobming ein Uber die
Grenzen hinaus bekanntes
Gasthaus mitangeschlossener
Pension. QimiQ wird in der

Kiiche verwendet.

Seewinkel in Fuschl
Das einzigartige Vier-Sterne-

Hotel Seewinkel ist der ideale
Ort fiir GenieRBer und aktive,
sportlich ambitionierte Gaste.
In der Kiiche wird mit QimiQ

gekocht.

Myra-Stubn in Muggendorf
Die Familie Klauser flihrt in
der beschaulichen Ortschaft
Muggendorf die allseits be-
liebte Myra-Stubn. Dort wird
natirlich mit QimiQ gekocht.
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QimiQ entwickelt neuartige Fiillungen fiir

Eclairs

Die urspriinglich aus Frankreich
kommenden Eclairs sind gefiillte
Stangen aus Brandteig - in
Deutschland kennt man sie auch
als Liebesknochen, Hasenpfoten
oder Kaffeestangen. Die Fiillungen
Erdbeer-,

Himbeer-, Kaffee-, Schokoladen-,

bestehen meist aus

oder Vanillecreme. Zudem werden
die Eclairs mit Fondant oder
einer Glasur Uberzogen. Fiir einen
Kunden,derim B2B-Bereich tatigist,
hat Hans Mandl acht verschiedene,
besonders  cremige  Fullungen
entwickelt, die alle auf unseren

QimiQ Produkten aufbauen.
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QimiQ Cakes fiir die USA

Fiir eine interne Foodmesse

eines groflen US-Retailers
hat Chef Hans Mandl
drei verschiedene Torten
entwickelt. Diese siiRen

Kostlichkeiten basieren alle-
samtaufden QimiQ Fillungen.

Neue TK-Mini-Cakes
Von der

klassischen
Schwarzwalder  Kirschtorte
bis hin zu modernen
Trendtorten haben wir neue
Mini-Cakes flir die Hotellerie
und Gastronomie entwickelt.
Die slRen Kostlichkeiten
bauen alle auf einer eigens
dafiir QimiQ
Rezeptur auf. Die Torten

entwickelten

werden von den Handlern
tiefgekiihlt geliefert.



Neue Becherdesserts
fiir den GroBhandel

Fiir einen Kunden, der den
GroRhandel in Osterreich
und Deutschland bedient,

L]

hat das QimiQ Culinary Team
Becherdesserts

entwickelt.
Diese Desserts konnen sowohl
frisch als auch tiefgekiihlt
angeliefert werden.

QimiQ bei Pekara Babic

Jakov Babi¢ griindete 1962 in Vrboska
auf der Insel Hvar die gleichnamige
Backerei.Endeder1980er Jahrewurde
die Produktion nach Split verlegt.
Damit begann der Aufstieg zur gréf3ten
Backereikette in Dalmatien. 700
Mitarbeiter, 70 Outlets und modernste

Grillen mit der QimiQ
Marinade

Fir zartere und
Endprodukte
und fur weniger Bratverlust,

saftigere
beim Grillen

verwendet man am besten
die phosphatfreie  QimiQ

Marinade.

Neue Convenience
Das QimiQ Culinary Team

arbeitet momentan an neuen
Verkostungsmustern im
Bereich Convenience.

Betriebsstatten in  Split, Omis,
Dubrovnik und auf Korcula bilden
das Riickgrat des Unternehmens
Bei der taglichen Arbeit und in der
Produktentwicklung greift die Pekara
Babi¢ gerne auf das Know-how von

QimiQ zuriick.

Neue Industriekiiche
und Labor
,Mit  der
die  neue

Investition in
Industriekiiche
inklusive Labor bauen wir
unser Kompetenzzentrum
im Bereich Entwicklung von
Convenience- und Semi-
Convenience-Produkten
weiter aus“, so Hans Mandl

von QimiQ.

04/2023
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Silvia Manser fiihrt das ResStaurc
Kiiche ist mit einem Guide Michelin-

: Appenzellerland. lhre
fern und 17 Punkten im Gault Millau
hoch dekoriert. -

Zweierlei vom Lostallo-Lachs, Sauerrahm,
eingelegter Rettich, Buttermilch und Krauterol

Zutaten Lostallo-Lachs: Aufschnittmaschine gut  geschnitten

® 250 g Frischlachsfilet werden kann. Vom  gerducherten
® Aktivkohlepulver Lachsfilet kleine Wiirfel schneiden und
® 150 g gerauchertes Lachsfilet mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft, Kren und
® Zwiebeln den gehackten Zwiebeln mischen und
® Kren abschmecken.
® Zitronensaft
® Salz, Pfeffer Zutaten Sauerrahmfiillung:

® 125gQimiQ
Zubereitung: ® 125g Sauerrahm
Das Frischlachsfilet in Streifen (ca. 1,5 ® etwas Zitronensaft und Zesten
bis 2 cm) schneiden, mit Salz und Pfeffer ® Salz, Pfeffer
wirzen und mit Kohlepulver einzeln leicht ® 1Blatt Gelatine

einreiben. Die Streifen aufeinandersetzen

und in Klarsichtfolie einwickeln, bis Zubereitung:

die Rolle etwa 6 cm Durchmesser hat.
Kurz anfrieren lassen, damit es mit der
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QimiQ mit dem Sauerrahm aufmixen, die
aufgel6ste Gelatine unterziehen, mit den



restlichen Zutaten mischen, nach Bedarf
abschmecken und in eine Form einfiillen,
in der mindestens eine Hohe von 0,5
cm erreicht werden kann. Diese Masse
kurz in den Tiefkiihler stellen. Danach
mit einem Ausstecher Kreise mit einem
Durchmesservonca.7cmausstechen.Das
Lachstatar im gleich grof3en Ring wie die
ausgestochene QimiQ Fullung auf einem
Teller anrichten, mit der QimiQ Masse
belegen und darauf das Lachsmosaik
legen. Dieses mit eingelegtem Rettich,
Mikrosprossen und etwas Knackigem
belegen, z. B. Stangensellerie, roh
mariniertem Blumenkohl usw. Den Teller
mit abgeschmeckter Buttermilch und
Krauterol angief3en.

Silvia Manser | Restaurant Truube
Gais | Appenzellerland

Sie ist eine der wenigen
Spitzenkochinnen in  der
Schweiz: Silvia Manser (48)
aus Gais im Kanton Appenzell

Ausserrhoden. |hr Restaurant

Truube wurde 2015 mit einem
Guide Michelin
ausgezeichnet. Heuer erhielt

Stern des

sie 17 Punkte bei Gault&Millau
und wurde zudem 2019 vom
Falstaff zur Wirtin des Jahres
gekiirt. Fir die Schweizer
Tageszeitung ,,Blick“ hat sie
2022

auch

das Weihnachtsmenii
rezeptiert, bei dem
QimiQ zum Einsatz kam.

04/2023
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Unter whiteandvintage.com
betreibt Christine Eller aus
Raggal einen zauberhaften
DIY-Blog.

Zutaten fiir 4 Personen
® 500 g Mascarpone

® 250gQimiQ Classic Vanille
® 150 ml Kokosmilch

® 400 gHimbeeren

® 70 g Staubzucker
Zubereitung:

1) Mascarpone zusammen mit
QimiQ Classic Vanille in eine grofRe
Schiussel geben und mit einem
Schneebesen glattriihren.

2) Kokosmilch nach und nach unter-
rihren.

3) Staubzucker hinzufiigen.

frisch

4)  Die
Himbeeren mit einem Kiichentuch

gewaschenen

trockentupfen und vorsichtig unter
die Mascarpone-QimiQ-Masse
rihren.

5) Das Mascarpone-Himbeerdessert
in Glaser fiillen. Weckglaser oder

gewohnliche Marmeladenglaser
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eignen sich hervorragend und
schauen besonders dekorativ aus.
6) Das
Frischhaltefolie abdecken und im
Kihlschrank ca. 5 Stunden Kkalt

stellen.

Dessert mit einer

7) Vor dem Servieren die Glaser mit
Schmuckband
oder mit ein wenig Bast verzieren.

8) Das
Himbeeren,

einem hiibschen

Dessert mit frischen
Pfefferminzblattern

oder essbaren Bliiten garnieren,

servieren und genieRRen!




Penny Osterreich: Neue

Geschaftsfithrung

Beim REWE-Diskonter Penny
kommt es in Osterreich zu
einem Managementwechsel.
Mike Podobrin und Kai
Pataky folgen mit 1. Mai
2023 auf Mario Marzinger
und Ralf Teschmit, die das
Unternehmen auf eigenen
Wunsch verlassen, um sich
neuen Aufgaben auflerhalb
des REWE-Konzerns  zu

widmen.

Billa Plus Konditorei
Die
Konditorei bei Billa Plus verwendet

hauseigene  Shop-in-Shop-

QimiQ gerne fiir ganz besonders

cremige Fillungen. Wenn am Etikett
die Sahne mit 15 % ausgezeichnet
ist, dann wurde fiir die Cremen und
Fullungen QimiQ verarbeitet.

,Der Nutri-Score fiihrt die Konsumentinnen und Konsumenten in die Irre
so lautet der Vorwurf der Kritiker.. Die Nutri-Score-Angaben beziehen
sich jeweils auf 100 Gramm eines Produktes. Das fiihrt dazu, dass eine
Tiefkiihlpizza einen besseren Nutri-Score als Olivendl haben kann. Dass
dieser Umstand der stolzen italienischen Lebensmittelindustrie nicht gefallt,

ist klar. Hinzu kommt, dass auch bei weiteren

MIT,LAMM23*
-10% AUF DAS
OSTER BUNDLE

arfukliz Chiterlarmrm Zaubsrst duimil der

CHmi) Sahne-Pacls. Bl momen soarst dul sogar

jieses muckersiifie Bunidia

Lebensmittel-Heiligtiimern
etwa Parmesan oder Parmaschinken das Nutri-
Score-Ampelsystem hell- bis dunkelrot leuchtet.
Nicht nur Italien stellt sich nun gegen das nicht
durchdachte System, auch heimische Retailer wie
Spar lehnen den Nutri-Score ab.

aus ltalien wie

Neuer QimiQ Onlineshop

Neben dem Relaunch der
Webseite haben wirauch unseren
Onlineshop  technisch  und
optisch neu aufgestellt. Unter
der Fiihrung von Michele Haindl,
wurde das Projekt gemeinsam

mit den Agenturen mehrWert

und Lightcyde umgesetzt. ,,Damit
kdnnen wir nun noch besser neue
Kunden und Markte ansprechen
sowie die Servicierung bestehender
Kunden optimieren®, so Michele
Haindl. Eingeweiht wurde der Shop
mit einer Osteraktion.
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Wie man die Zukunft im Mopro-Regal sichert.

Rudolf F. Haindl, CEO QimiQ

,Corona, Ukraine-Krieg und gesellschaftlicher
Wertehandel zwingen uns, Mopro neu zu denken
und Perspektiven flir die Zukunft zu entwickeln.”

Wort
zum

2014 wurde das
,,Situationselastisch“

Wort des Jahres gewahlt. Der
ehemalige Verteidigungsminister
Gerhard Klug  gebrauchte
es im Zusammenhang mit
dem moglichen Fernbleiben
von Kanzler und Vizekanzler
bei  kinftigen  Pressefoyers.
Situationselastisch konnte man
auch die Zeit nennen, in der wir
uns momentan befinden. Die
Pandemie und die Ukraine-Krise
haben ihre Spuren am Mopro-
Markt hinterlassen. Teuerungen

am  Beschaffungsmarkt  wie
z. B. erhohte Produktions-
und Logistikkosten  durch

gestiegene Energiekosten, die
Unterbrechung von Lieferketten
und eine steigende Inflation gilt
es zu bewaltigen. Hinzu kommen
der Transformationsdruck durch
neue Technologien wund ein
gesellschaftlicher Wertewandel,
der das Einkaufsverhalten,
vor allem der zukinftigen

Generation, stark verandert
und neu definiert. Keine Frage,
die Branche ist in Bewegung.
Die vielen grofRen und kleinen
Flachenbrande haben aber auch
etwas Gutes an sich: Sie zwingen
uns, Mopro neu zu denken und
Perspektiven fiir die Zukunft zu
entwickeln.

1) Marke vs. Challenger Brands
Auch wenn der Markt an
alternativen Milchprodukten

noch recht Uberschaubar ist,
muss man festhalten, dass
vegane Milchalternativen ein

Trend sind, der gekommen ist,
um zu bleiben. Unser Learning
daraus war, dass wir diesen
Wandel mitanstoBen wollen

BRIGHT

WREMAZEpy
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und dies ebenfalls ein Teil
unserer QimiQ DNA werden
muss. Den Start-up-Spirit, den
so viele Unternehmen in die
Milchbranche  hineingebracht
haben, werden wir fiir uns
nitzen, um mit veganen QimiQ
Produkten neue Zielgruppen
anzusprechen. Gesunde Ernah-
rung und Tierwohl spielen in
der westlichen Welt eine nicht
unwesentliche Rolle. Mit den
veganen  QimiQ  Produkten
werden wir deshalb zukinftig
die Zielgruppe der Flexitarier
bedienen.

2) Markenleistungen anpassen
Als Traditionsmarke sind wir

Produktinnovationen ver-
pflichtet. Mit den veganen
QimiQ Produkten und der

Tiramisucreme haben wir un-
sere Markenleistungen weiter
angepasst. Das gilt es, ent-
sprechend zu kommunizieren.
Die Markenleistungen von QimiQ

mussen einer Omnichannel-
i L PROTE
KYLIE VITA INS
URBAN

REMEDY



Prasenz unterliegen, damit man
vor allem die jlingere Generation
auf ihrer Customer Journey
besser erreicht.

3) Innovation strategisch denken
Geringe Innovationskraft fiihrt
bei vielen Unternehmen zu
einer sinkenden Profitabilitat.
Dadurch kommen Unternehmen
leichter unter Druck, wenn
sich die Kundenbedirfnisse
oder die Paramater auf den
Beschaffungsmarkten  andern.
Vor allem bei ,One-Brand-
Companies“ ist das nach
einem gewissen Lebenszyklus
haufig der Fall. Nicht umsonst
besitzt das 1892 gegriindete
Unternehmen ,The Coca-Cola
Company“ ein Portfolio von
mehr als 500 Marken, von denen
21 Marken jedes Jahr einen
Umsatz von Uber einer Milliarde

US-Dollar generieren. Coca-
Cola geht hier eine Zwei-Wege-
Strategie: Coca-Cola entwickelt
selbst neue, innovative Getranke
oder kauft Innovation, durch
die Ubernahme von anderen
Unternehmen, zu. QimiQ ist ja
durch Innovation entstanden
und dieser Weg wird fortgesetzt.
Schnell, einfach und gelingsicher
werden wir in den nachsten
Jahren neue Produkte auf
den Markt bringen, die einen
hohen Grad an Convenience
prasentieren. Eine erste
Antwort darauf geben wir hier
mit unserer fixfertigen QimiQ
Tiramisucreme. Daflir muss man
die QimiQ Tiramisucreme einfach
mit einem Mixer aufschlagen
und schichtweise mit den in
Kaffee getrankten Loffelbiskuits
in eine Form geben. Fertig ist
das ,Dolce“, das wir so lieben.
Ebenso stehen in den Bereichen
~Desserts to go“ und ,Bakery-
Snacks“ neue Convenience-
Artikel am Start.

4) Managementziele optimieren
Coronapandemie, Ukraine-
Krieg und die damit verbunden
Teuerungen sowie Engpasse
in den Lieferketten, haben uns
gezeigt, dass wir hier alternative

Ablaufe entwickeln missen,
um in Zukunft auf derartige
Anlasse besser vorbereitet sein
zu konnen. Solche Stoérungen
sorgen namlich auch dafiir, dass
sich die Managementkapazitaten
der Mitarbeiter nicht mehr
nur auf das Tagesgeschaft
konzentrieren, sondern auch das
Krisenmanagement beinhalten.

5) Organisationsziele optimieren
Nicht nur in der Lebensmittel-
branche ist der Personal- bzw.
Fachkraftemangel allgegenwar-
tig. Wie in jeder anderen Branche
auch, muss es uns gelingen, die
besten Talente und Mitarbeiter
an das Unternehmen zu

binden. Man muss versuchen in
Zukunft ein noch attraktiverer
Arbeitgeber zu werden.
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Der Begriff ,,Convenience“ kommt aus dem
Englischen und bedeutet nichts anderes als
,Bequemlichkeit®. In Verbindung mit dem Wort
»food“ heilt die freie Ubersetzung ,bequeme

Nahrungsmittel“.

Produkte,dieunter Convenience-
Food einzugliedern sind, durfen
in der Anwendung auf keinen
Fall ein  ,Faulheits-Image“
erwecken. Sie sind vielmehr der
Ausdruck der Erkenntnis, dass
es heutzutage in einer Kiiche
oftmals nicht sinnvoll ist, alles
von Grund auf zuzubereiten.
Das kann mit dem Einsatz

Banane Schoko Karame
mit Crumbles

von Convenience-Produkten
besser, zeitsparender, glinstiger,
sicherer und problemloser getan
werden. Convenience-Food
nimmt dem Kiichenpersonal
einen Teil der Arbeit ab, wie z.
B. waschen, kochen, wirzen,
konservieren etc. Zeitgemale
Verfahrenstechniken wie etwa
das Schockfrosten sorgen fiir
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eine hohe oder sogar bessere
Qualitat hinsichtlich des Nahr-
stofferhaltes. Ein klassisches Bei-
spiel ist tiefgefrorenes Gemiise.

Kennen Sie die unterschiedlichen
Convenience-Stufen  in  der
Gastronomie? Sie werden auch
Verarbeitungsstufen ~ genannt
und spielen eine wichtige Rolle
bei der Planung.
Folgende Stufen werden
unterschieden:

Stufe 0: Rohprodukte
Dabei handelt es sich
unbehandelte Rohprodukte.
Beispiele: rohe und unge-
schalte Kartoffeln, rohes und
ungewaschenes Gemuse oder
Tierhalften.

Bearbeitung: Putzen, Waschen,
Rezeptur, Garung, Portionierung.

um



Stufe 1: Kiichenfertig

Das sind Lebensmittel, die vor
dem Garprozess noch einer
klichenmafRigen  Vorbereitung
bedirfen.

Beispiele: geputztes Gemiise,
fertig zerlegtes Fleisch, geschalte
Kartoffeln.

Bearbeitung: Dimensionierung,
Rezeptur, Garung, Portionierung.

Stufe 2: Garfertig

Das sind Produkte, die ohne
weitere  Vorbereitungsschritte
zubereitet werden konnen, z. B.
gegart, gebraten, frittiert oder

gebacken.
Beispiele: Reis, Nudeln, Tiefkiihl-
Pommes, Aufbackbrotchen,

Kuchenmischungen, Rohlinge fiir
Geback, Tortchen.

Bearbeitung: Rezeptur, Garung,
Portionierung.

Stufe 3: Mischfertig

Mischfertig  sind  Produkte,
aus denen durch einfaches
Hinzufligen (Mischen/Auffillen/
Wirzen) anderer, ebenfalls
mischfertiger Komponenten
sowie durch eventuelles
Regenerieren verzehrfertige
Speisen  herge-stellt werden
konnen.

Beispiele: Kartoffelpulver, In-
stantgerichte,  Puddingpulver,
panierte Schnitzel.

Bearbeitung: Rezeptur, evtl.
Regenerierung, Portionierung.

Stufe 4: Regenerierfertig

Regenerierfertig sind  Menls
oder Menukomponenten, die
fir die Aufbereitung durch
Warmezufuhr abrufbereit sind.
Beispiele: tiefkiihlfertige Ge-
richte Mikrowellengerichte, TK-

0013

Geback, Strudel, Dessertstiicke.
Bearbeitung: ,,Cook and Chill®
bei Eigenproduktion, Regener-
ierung, Portionierung.

Stufe 5: Verzehrfertig
Verzehrfertige Produkte, die zum
sofortigen Konsum  geeignet
sind.

Beispiele: Joghurt, Fertigsalat,
Smoothies,  Fruchtkonserven,
portionierte Fertigdesserts
wie Cremen, Mousse,
Fertiggeback, Pommes Chips,
warm  angelieferte  Gratins,
angemachter Kartoffelsalat,
Wurst- und Schinkenprodukte.
Bearbeitung: Evtl. Portionierung.

Quelle: https://gaplan.swiss/
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Crowdfunding:

Wir sind stolz auf unsere Anleger

Vlachbs i 4

P,

Die letzte Crowdfinanzierung ermoglichte
es uns, in die Entwicklung von alternativen
Sahneprodukten zu investieren. Dabei
werden wir die DNA von QimiQ - also
einzigartige Losungen bei der Zubereitung
vonSpeisen,Gelingsicherheit, etc.—natirlich
auch auf diese Produkte libertragen. Unsere
veganen Produkte sollen jedem schmecken,
nach dem Motto: ,Man muss nicht vegan
leben,um einveganes QimiQ zu verwenden.“
Diese Produkte sind unsere Antwort auf
die immer grofler werdende Zielgruppe
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derer, die sich flexitarisch, vegetarisch oder
vegan ernahren. Wir mochten aber auch
Zielgruppen ansprechen, die wir bisher nicht
erreicht haben, etwa jene, die aus religiosen
oder gesundheitlichen Griinden keine
Milchprodukte zu sich nehmen kénnen.

An dieser Stelle mochten wir uns auch bei
allen Anlegern fiir die tolle Unterstiitzung
in den letzten zwei Jahren bedanken. Sie
ermoglichten es uns, in den Ausbau des
Unternehmens und in die Entwicklung neuer
Produkte zu investieren.



Caseli, der Catering-Profi der voestapline,
schwort auf die Produkte von QimiQ

Caseli verkostigt tdglich 10.000
Beschéftigte in den Betrieben, dazu
kommen noch bis zu 15 Caterings
am Tag. Urspringlich war Caseli
die Betriebs- und Gastekliche der
voestalpine mit 13 Speisesalen
und dem Gastehaus des Konzerns.
Seit 2002 ist es eine eigenstandige

Gesellschaft. Seit 2010 unter dem

Namen Caseli aktiv, hat sich der
groRte private Kiichenbetrieb im
GrolRraum Linz zu einem Fixpunkt
unter den Caterern entwickelt.
Zwei Drittel des Umsatzes werden
aullerhalb der voestalpine-Betriebe
erzielt. QimiQ ist stolz darauf, einen
so groRartigen Kunden beliefern zu

durfen.

Lenzing AG
Die Lenzing AG ist ein global
agierendes Unternehmen,
das aus dem Rohstoff Holz
Fasern herstellt. Die Koche der

Betriebskiiche waren zu Gast

bei einem unserer Workshops.

LFS Tamsweg

Martin Griesbeck zeigte den
Schiilerinnen und Schiilern
der landwirtschaftlichen
Fachschule Tamsweg, was
man mit QimiQ so alles im
zubereiten

Handumdrehen

Grossauer Graz

Der Grazer Gastro-Clan Gross-
auer hat in den letzten Jahren
ein kulinarisches Imperium
aufgebaut. In mehr als zehn
Betrieben bewirtet er seine

Gaste. QimiQ ist mit dabei.
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Kroatien:

Gourmetmesse in Split
Felix Nemec hat QimiQ auf
der Grand Gourmet in Split

perfektin Szene gesetzt.

Rumanien

Ein Lebensmittelunternehmer aus
Bukarest hat
daran,

starkes Interesse
Produkte in
Erste

unsere
Rumanien zu vertreiben.
Gesprache dazu fanden im Marz
dieses Jahres statt. In Rumanien
werden im Bereich Lebensmittel
jahrlich knapp 40 Milliarden Euro
umgesetzt. Der Bereich Milch- und
Molkereiprodukte, zu dem auch Eier

zahlen, besitzt ein Marktvolumen

von ca. 5,7 Milliarden Euro.

Nach
werden  wir

intensiven  Bemuhungen
QimiQ Australien
starten und vor Ort produzieren.
Dazu konnte das renommierte
Milchverarbeitungsunternehmen
Dutch Mill gewonnen werden. Ab
Q2/2023 wird QimiQ im Nordwesten

Tasmaniens produziert.

Taiwan: Airline-Caterer arbeitet mit QimiQ
Marinade und QimiQ Classic

Ein groRer Airline-Caterer in
Taiwan setzt auf die Qualitat
von QimiQ, der unsere QimiQ
Marinade bei seinen Fisch-
und Hiihnermeniis verwendet.
Dadurch optimiert er die
Fleischqualitat, verhindert das
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Austrocknen an der Oberflache
und schafft zartere und saftigere
Endprodukte. Ebenso ist ein
problemloses Wiedererwarmen
der Mends in der Flugzeugkliche
moglich. Im Programm hat er
zudem unser QimiQ Classic.



In den Betriebsrestaurants in Pettenbach, Wels, Thalheim und
Sattledt werden taglich tber 1.150 Hauptgerichte zubereitet, rund 850

Gebackstilicke verbraucht und rund 450 Suppen geloffelt. Nachhaltigkeit, Restaurant Raabtalhof

Wirtschaftlichkeit, Innovation und Kreativitdit werden dabei Bereits In vierter Generation

grofigeschrieben. ,,Die Herausforderung besteht darin, nachhaltige und wird der Betrieb in Fladnitz

qualitativ hochwertige Lebensmittel zu fairen Preisen zu bekommen, im Raabtal von der Familie

um daraus gesunde und abwechslungsreiche Gerichte zu kreieren®, so Wagenhofer gefiihrt. Kulina-

Thomas Weinberger, Leiter der Betriebsgastronomie. QimiQ ist dabei risch setzt der Kiichenchef auf

fixer Bestandteil bei den Zutaten. unser QimiQ Whip Vanille.

o
o
» o
Kiinstliche Intelligenz:
Rosslwirt in Obdach QimiQ goes ChatGPT
Der Rosslwirt in Obdach wird Wenn man bei ChatGPT die Magermilch hergestellt wird. Es
von der Familie Grillitsch Frage ,Was ist QimiQ?“ eingibt, handelt sich um eine Art Sahne-
geflihrt. In der Kiiche kommen bekommt man folgende Antwort:  Basis, die vielseitig einsetzbar ist und
unsere QimiQ Produkte zum QimiQ ist eine Marke fiir ein sowohl fiir siifse als auch herzhafte
Einsatz. osterreichisches Dessertprodukt, Gerichte verwendet werden kann.

das auf Basis von Sahne und QimiQ wird oft als Alternative zu
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Riseday River Cruise
Die slowakische Reederei Riseday River Cruise fahrt mit ihren
Flusskreuzfahrtschiffen Albertina, Princess Isabella, Princess Sisi
und Princess Katharina von Passau bis ins rumanische Donau-
delta. QimiQ ist als fixer Bestandteil der Kiiche mit an Bord.

Schlagsahne verwendet, da es
weniger Fett und Kalorien enthilt,
aber dennoch eine cremige Textur
und einen milden Geschmack
bietet. Es ist auch bekannt fiir

seine Stabilitdt und kann daher in

vielen verschiedenen Rezepten
eingesetzt werden, von Desserts
bis hin zu Saucen und Suppen.
Was die kiinstliche Intelligenz
Uber QimiQ sagt, kommt schon
nah an die Wirklichkeit heran.
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Bad
des

In  Zentrumsnahe
Mitterndorf,
steirischen
steht das Hotel-Restaurant
Grimmingblick. Ob Saiblingsfilet
mit Kirbisgemise oder ein feines

von
inmitten
Salzkammergutes,

Ragout aus der Hirschkeule mit
Rotkraut, gekocht wird vorwiegend
mit regionalen Produkten. In der
Kiiche Verwendung findet natiirlich
auch QimiQ.

QimiQ in Kurzform

Unsere Social-
Media-Abteilung hat
Ostern wieder eine tolle Online-

sich  fur

Aktion ausgedacht. Zudem hat es
fir alle Kunden einen 10-Prozent-
Rabattgutschein auf unsere Pro-
dukte im Onlineshop.

Unser
Mandl

Konnerindieser Disziplin. Mit seinen

Johann ,Hans* ist ein

selbst gemachten Koédern wird
Fliegenfischen zum Kinderspiel.
Dem Hobby des Angelns front auch

unser Mirek Jakubiec.



Christine Temmel

fuhrt in Kitzeck im Sausal zu-
sammen mit ihrem Mann das
bekannte Weingut Felberjorgl.
In der Buschenschank wird
vorwiegend QimiQ Classic ver-
wendet.

Dominique Crenn

ist eine der besten Kochinnen
weltweit. Ihr gehort das
Atelier Crenn in San Francisco.
Das Restaurant wurde vom
Guide Michelin mit drei

Sternen ausgezeichnet.

Traude Gutjahr

vom gleichnamigen Weingut
in Kitzeck in Sausal ist weit
Uiber die Region hinaus fiir ihre
Mehlspeisen bekannt. QimiQ

Sonya Egger-Trafoier

wurde vom Guide Michelin
zur  besten  Sommeliére
Italiens gekurt. Wer ihre Wein-
kompetenz erleben mochte,
muss beim Kuppelrain in

Kastelbell einkehren.

Barbara Kerschbaumer

ist eine Vorzeigehotelierin und
fihrt zusammen mit ihrem
Mann das bekannte Hotel
Restaurant Kerschbaumer in

darf dabei in der Kiiche nicht
fehlen. in der Kiiche verwendet.

Russbach. QimiQ wird gerne

Der Fuhrgassl-Huber ist eine weltbekannte Institution in Wien. Hinter
der gesamten ARGE Fuhrgassl-Huber stehen starke Frauen. So flihrt
Theresa Huber den Heurigen ,Fuhrgassl-Huber®, Michaela Huber das
Restaurant ,,s’Pfiff“,Elisabeth Huber den Heurigen ,,Sissi Huber“, Gerti
Huber den Heurigen ,,10er Marie“ und Renate Kronberger Huber das
Landhaus ,Fuhrgassl-Huber“.
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Mesnersolde im Innviertel

In Utzenaich im Bezirk Ried steht das Wirtshaus Mesnersolde. Wirt
und Kiichenmeister Robert Hatzmann kocht in seinem Betrieb eine
bodenstandige Hausmannskost auf hochstem Niveau. Viele Gaste
reisen extra aus dem 85 Kilometer entfernten Linz an, um sich von
Hatzmann kulinarisch verwohnen zu lassen. Das Sahneprodukt

QimiQ ist Bestandteil seiner Kiiche.

Landgasthof Klausner

In der Nationalparkgemeinde Molln
steht der Landgasthof Klausner.
Dort gibt es das beste Schnitzel
weit und breit. QimiQ steht bei den
Klausners in der Kiiche.

Beschte Essen:

,Bredljausn¢
Der Siuddeutsche sagt Brotzeit
dazu, der Sidtiroler Marende

und der Osterreicher Brettljause.
Eine typische Brettljause besteht
Aufschnitt (z. B. Speck,
Lendbratl,
Schweinebauch),

aus
Schinken,
Schweinsbraten,

Geselchtes,

Trocken- und Selchwiirsteln,

diversen Kasesorten, Aufstrichen

(Verhackert, Leberstreichwurst,

Fotos (c) by: QimiQ, Christine Eller, Blick.ch, voestalpine, Caseli, Diakonie de La Tour/Isabella FrieBne

Jagersimmerl in Griinau

Der Jagersimmerl ist ein Kleinod
und steht in Griinau im Almtal. Man
sollte unbedingt die Fische aus der
hauseigenen Fischzucht probieren.
QimiQwird in der Kiiche verarbeitet.

Bratlfett, Kirbis-
kernaufstrich), gekochten Eiern und

Grammelfett,

rohem Gemiise (Gurken, Tomaten,
Paprika). Die Brettljause wird mit
Butter, Kren, Senf und Schwarzbrot
auf einem Holzbrett serviert. Der
Tiroler gibt auch noch gerne ein
Stamperl Schnaps aufs Gedeck.
Dazu trinkt man, je nach Region,
Rotwein, Weillwein, Sturm, Most,
Apfelsaft oder Bier.

Ja gut, die Italiener und Spanier
haben auch ihre Brettljause. Nur
heillen sie dort Antipasti und Tapas.
Antipasti kann halt keiner besser
machen als ,,Giovanni e Susanna“
in der Osteria ,Vaffanculo“. Warum
jeder dahergelaufene Osterreicher
den italienischen Wirt in seinem
Urlaubsort gleich beim Vornamen
Ratsel

nennt, wird ein ewiges

Stubn, Temmel, Gutjahr, Kerschbaumer, Fuhrgassl-Huber, Riseday River Cruise, norecfpetan/’ght,cam,gRqéabtalhof.
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Wer im Gasteinertal Design und
Wohnkultur sucht, muss in ,The
Comodo“ absteigen. Der Berliner

Max Jensen kocht hier nach dem
Motto: ,,Farm-to-Table“.

bleiben. Aus gesicherter Quelle
wissen wir aber: die Italiener
glauben, dass wir alle einen
Poscher haben.

Den selben Schmah wenden die
Osterreicher Ubrigens auch in
Spanien an, wenn es darum geht,
in Tapas-Bars herumzulungern
und einen auf Einheimischen
zu machen. Bitte nicht falsch
verstehen, wir lieben Tapas. Die
besten haben wir in Barcelona
gegessen.

Aber warum man in Osterreich
eine moderne Interpretation der
Brettljause ,Alpentapas“ oder
,Muhlviertler Antipastiteller
nennen muss, hat sich flr uns

noch nicht erschlossen.

Weil: Mia san Bredljausn!

Hotel Krutzler/Karin Vorauer. Gasthof Hubmann, Hotel Seewinkel, Mesnersélde, Comodo, Tomschi Peter, Myra-



