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Lebensmittel werden rar - Energiekosten explodieren

Seit Anfang April erhalten wir zunehmend 
Informationen unserer Lieferanten, dass Le-
bensmittel nur noch kontingentiert geliefert 
werden oder gar nicht mehr verfügbar sind.
Dass Lebensmittel an den Börsen dieser 
Welt gehandelt werden dürfen, scheint 
ein großer Fehler zu sein, denn es gibt bei 
dieser vermutlich „künstlichen“ Nahrungs-
mittelverknappung und Verteuerung große 
wirtschaftliche Sieger. Die Ernten, die wir 
derzeit zu Speisen verarbeiten, wur-
den in ruhigen Zeiten eingefahren 
– also kein wirklicher Grund, so mit 
den Preisen zu spielen!

Parallel dazu explodieren die 
Energiekosten. Strom, Gas, Öl 
und Kraftstoffe sind auf Rekord-
niveau und dort verharren sie sta-
bil. Energie ist eine CashCow des 
Staates – wenn der nicht will, dass 
Deutschland zum Erliegen kommt, 
ist dringender Handlungsbedarf 
angebracht.

Nach zwei Jahren Corona und dem ersehn-
ten Pandemie-Ende glaubten wir noch vor 
wenigen Wochen das Gröbste hinter uns 
gelassen zu haben. Liefereinschränkungen 
bei Rohstoffen und Elektronikbauteilen durch 
die weltweit gestörten Warenflüsse führ-
ten bereits in 2021 zu Materialmangel und 
dadurch bedingter Kurzarbeit in den Indus-
triebetrieben Deutschlands und Europas.

Der Krieg in der Ukraine bringt uns jetzt eine 
neue Dimension der Probleme – es geht um 
die Lebensmittelversorgung auf der Welt.

Derzeit erreichen uns täglich Preissteige-
rungen in abstruser Höhe. Einfache Grund-
nahrungsmittel wie Eier, Milchprodukte, 
Mehl, Öle, Fette und Gewürze erfahren 
Preiserhöhungen zwischen 30 und 100 % 
innerhalb von wenigen Tagen. Rindfleisch, 
Schweinefleisch und Geflügel wurden allein 
in der KW11 und 12 um über 60 % teurer 
am deutschen Markt angeboten – Tendenz 
weiter steigend.

Preiserhöhungen in nie dagewesener Weise

„Eine Kuh, die man melken will, sollte man 
nicht schlachten“ – ein alter Spruch der 
Bauern, der in diesen Tagen wieder seine 
Berechtigung erfährt.

Es bleibt zu hoffen, dass ruhigere Zeiten 
auf uns warten, wenngleich es im Frühjahr 
2022 gar nicht danach aussieht. 

Sie setzen dabei großen Wert auf extensive 
Tierhaltung. Das heißt, die Tiere haben sehr 
viel Platz zum Wachsen und der Eingriff 
durch den Menschen in den natürlichen 
Lebensprozess wird so gering wie möglich 
gehalten. 

Insgesamt bewirtschaftet das Ehepaar 39 
Teiche bei einer Fläche von 119 ha – ein 
echter Knochenjob. Aber die beiden Fisch-
wirtschaftsmeister lieben ihren Beruf und 
stecken jede Menge Herzblut in die Auf-
zucht, Pflege und Vermarktung der Fische. 

Wir durften bereits in den Genuss ihrer 
Speisekarpfen und Lachsforellen kommen 

Besuch bei der Fischzucht 
Vollmann-Schipper in Mindelaltheim
Unser Aktionsteam vom Betriebscatering 
ist regelmäßig in kulinarischer Mission 
unterwegs, um regionale Schätze aus-
findig zu machen. Dieses Mal hat es sie 
ins schöne Mindelaltheim verschlagen. 

Hier lebt und arbeitet die Familie Voll-
mann-Schipper. Bereits in vierter Genera-
tion betreiben Isabelle Vollmann-Schipper 
und ihr Ehemann Robert die idyllisch ge-
legene Fischzucht. 

und sind absolut überzeugt von der tollen 
Qualität! Im kleinen Laden, der freitags 
und samstags für den Verkauf geöffnet 
hat, wird neben Fisch auch Wild aus ei-
gener Jagd angeboten. 

Übrigens: Jedes erste September-Wochen-
ende findet das jährliche Karpfenfest statt.

https://fischzucht-vollmann-schipper.de/
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Auf ein Wort
Wer hat uns regiert und wie geht´s jetzt weiter? 

Meine ganz persönliche Sicht der Dinge

„Nach dem Kirchgang ist man gescheiter als vorher“, ist 

ein altes landläufiges Sprichwort.

Kritisieren und selbst nichts zum Fortschritt beizutragen 

liegt mir fern. Als Unternehmer habe ich stets die Verant-

wortung für meine Familie, unsere Mitarbeiter, Kunden, 

Lieferanten und immer wieder auch für die Allgemeinheit 

und das Allgemeinwohl übernommen. 

Weitsicht zu haben, Risiken abzuschätzen und durchaus 

auch welche einzugehen liegen mir im Blut - vielleicht 

bin ich deshalb selbständig geworden. Als geschäftsfüh-

render Gesellschafter mehrerer Unternehmen mit über 

600 Mitarbeitern versuche ich seit mehr als 30 Jahren 

jeden Tag „Sinnstiftendes“ zu tun und erfolgreich und 

nachhaltig zu wirtschaften.

Neben der Risikoabwägung des unternehmerischen Han-

delns diskutiere ich mit meinen Führungsmitarbeitern 

immer auch den „Plan B“. Was passiert, wenn unsere 

Einschätzungen fehlschlagen, wie können wir eventuelle, 

nicht erwartete Probleme meistern.

Die über zwei Jahre andauernde Pandemie, für Hotel-

lerie- Gastronomie und Cateringbetriebe eine wirkliche 

Katstrophe, war so ein nicht zu erwartender Mega-Gau, 

den wir aufgrund unserer Diversifikation und unserer 

wirtschaftlichen Weitsicht in der Zeit vor der Pandemie 

gut gemeistert haben.

So wie uns, ging es vielen anderen mittelständischen 

Unternehmen, die diese große Krise überwunden haben. 

Nicht selten wurden finanzielle Reserven angepackt, die 

eigentlich für ganz andere Aufgaben gedacht waren. 

Mittelständische Unternehmer haften sehr häufig mit 

ihrem privaten Vermögen für ihre Firmen!

Der Denkansatz, einen „ Plan B“ zu haben, wenn „Plan 

A“ scheitert, scheint unseren Regierenden in Berlin völlig 

abhanden gekommen zu sein.

Wenn wir in diesen Tagen erfahren, wie sehr wir von 

Russland, seinem Gas, Öl und seiner Kohle abhängig 

sind (ich wusste das vorher wirklich überhaupt nicht), 

dann kann ich nur mein Entsetzen ausdrücken. Es macht 

unglaublich zornig und lässt einen den Glauben an die 

„politische Kaste“ und ihre Fähigkeiten vollends verlieren.

Als Unternehmer wäre ich ohne „Plan B“ garantiert Plei-

te, als Politiker kann ich unabhängig vom  Erfolg meiner 

Aufgabe die sichere Pension genießen. Die Verantwortung 

für unsere derzeit desaströse Situation werden Angela 

Merkel, Gerhard Schröder und die Kabinettskollegen 

vergangener Tage nicht persönlich tragen müssen. Schade, 

eigentlich! Aber darin liegt vielleicht auch das Problem.

Geld auszugeben, das einem nicht gehört, Entscheidun-

gen einzugehen, für die man nicht persönlich haftet, ist 

das Grund-Übel. 

Die im Oktober zu erwartende, von Herrn Minister Heil als 

längst überfällig proklamierte deutliche  Mindestlohner-

höhung (dafür gab und gibt es bis jetzt eine unabhängige 

Kommission, bestehend aus Arbeitgeber- und Arbeitneh-

mervertretern, die diesen Job gemacht haben), wird die 

im Steilflug nach oben befindlichen Lebensmittelpreise 

erneut brutal befeuern, denn alle Erntehelfer, Saison- und  

Aushilfskräfte erhalten fast 20 % Lohnerhöhung. 

Hilft das den Menschen mit niedrigem Einkommen? Ich 

sage nein! Essen müssen wir alle und die Lebensmittel-

preise werden durch die Decke gehen.

Die Mindestlohnerhöhung wird niemals ausreichen, die 

Mehrausgaben für Nahrungsmittel zu tragen.

Aber dazu muss man viel von den wirklichen Vorgängen in 

der Wirtschaft verstehen. Das spreche ich den politischen 

Entscheidungsträgern zum großen Teil ab. Sie sind viel 

zu sehr Populisten, die positive Botschaften verkünden 

wollen, um wiedergewählt zu werden. 

Wahrscheinlich gibt es bald auch monatliche Lebensmit-

telzuschüsse – so wie beim Benzin bereits geschehen!

Zerknirscht aber trotzdem hoffnungsvoll

Ihr Thomas Eifert

Neues  von gastromenü

Klaus Buderrath & Ole 

Lückstett kochen mit 

Bewohnern der St. 

Elisabeth-Stiftung

Karotten verbessern 
das Sehvermögen. 

Wein kann es sogar 
verdoppeln.

So lecker sieht 
Essen im Mehr-

weg Glasbehälter 
aus



Derzeit tummeln sich mehrere Systemanbie-
ter am Markt, die unterschiedliche Ansätze 
verfolgen. Während ein Anbieter (Recup) 
jedes Mehrwegteil bepfandet, bieten die 
Firmen Relevo und Vytal digitale Systeme 
über QR-Code an, die erst bei verspäteter 
oder Nichtrückgabe der Mehrwegsysteme 
den Verbraucher finanziell belangen.

Wir von gastromenü und gastroevents ha-
ben uns, so wie die City-Werbegemeinschaft 
der Stadt Ulm, für das System der Firma 

Unser regionaler Systempartner dabei 
ist die Firma HoGaKa Profi aus Ulm, die 
5 verschiedene Formen und Größen an 
Glas-Behältern bereithält. Christoph 
Maier (c.maier@hogakaprofi.de), unser 
Ansprechpartner, hat uns bestens infor-
miert und mit ausreichend Glasschalen 
ausgestattet.

An dieser Stelle herzlichen Dank.
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Neues  von gastromenü

Restaurants, Bistros, Cafe´s und Liefer-
dienste, die Take-Away-Essen oder To- 
Go Getränke verkaufen, sind ab 2023 
verpflichtet, ihre Produkte auch in Mehr-
wegverpackungen preisgleich anzubieten. 

Die neue Mehrwegangebotspflicht aus 
dem Verpackungsgesetz richtet sich an 
alle „Letztvertreibenden“, die Lebensmit-
telverpackungen aus Einwegkunststoff 
sowie Einwegbechern, unabhängig von 
deren Material, in Verkehr bringen. 

Letztvertreibende sind diejenigen, die mit 
Essen oder Getränken befüllte To-Go-
Verpackungen an Verbraucherinnen und 
Verbraucher verkaufen, also in der Regel 
die Gastronomiebetriebe, wie Restaurants, 
Cafe´s, Bistros, aber auch Betriebsrestau-
rants, Tankstellen und Cateringbetriebe.

Mehrwegpflicht im To Go–Geschäft
Relevo ist unser Partner

Frischer Wind im 
Restaurant BellaVista
Innovative Speisekarten seit April 2022

Veranstaltungen 
ziehen mächtig an!  
Es darf wieder gefeiert werden

Erstmalig gibt es im BellaVista täglich bis 
12.00 Uhr eine separate Frühstückskarte 
(„Guten Morgen Ulm“). Neben bekann-
ten Klassikern servieren wir Frühstück-
Bowls, viele vegane und vegetarische 
Leckereien, die alle bausteinartig auch 
mit Fisch, Geflügel und Fleisch kombi-
niert werden können.

Täglich ab 11.30 Uhr gibt es außerdem 
eine neue Speise- und Getränkekarte mit 
trendigen Salaten, Ramensuppen, Bowls 
und einem wöchentlich wechselnden 
„Spickzettel“. Hier werden saisonelle 
Tagesspezialitäten präsentiert, die für 
reichlich Abwechslung sorgen.

Alle Karten zeichnen sich durch gut 
gekennzeichnete vegane, vegetarische 
und „all-in“-Angebote aus. Die helle, 
freundliche und sehr übersichtliche 
Präsentation gefällt unseren Gästen 
und die Reaktionen sind toll.

Besuchen Sie uns doch im BellaVista 
und reservieren Sie ganz bequem online. 
Regina Novak und ihr Team freuen sich 
auf Ihren Besuch.

www.bellavista-ulm.de

Neben all den bedrückenden aktuellen 
Nachrichten gibt es auch schöne Neuig-
keiten zu vermelden. 
Über die Jahreswende haben wir unser 
Restaurant BellaVista am Münsterplatz im 
Herzen von Ulm renoviert und auch die 
Toilettenanlagen völlig saniert. 

Helle Natursteinfliesen sowie neue Arma-
turen und Glas-Trennwände vermitteln 
einen hygienischen und zeitgemäßen 
Eindruck. Nach mehr als 16 Jahren war 
es einfach an der Zeit, jedoch sind solche 
Umbauarbeiten bei einem ständig ge-
öffneten Gastronomiebetrieb gar nicht 
einfach zu organisieren. 

Außerdem starteten wir Anfang April mit 
zwei neuen Speisekarten.

Die pandemischen Einschränkungen 
sind weitgehend beendet und eine Flut 
von Veranstaltungsanfragen erreicht 
uns seit Anfang März 2022. Nach den 
Entbehrungen der letzten beiden Jah-
re häufen sich die Termine so massiv, 
dass der Veranstaltungsstau kaum zu 
bewältigen sein wird. Viele Aushilfs-
mitarbeiter die wir gerade im Event-
bereich benötigen, haben in anderen 
Branchen Arbeit gefunden und fehlen 
deshalb. Manche kehren aber gerne 
zu uns zurück- Veranstaltungen sind 
eben viel emotionaler und lebendiger 
als Waren-Regale zu bestücken!

Seit Januar 2022 haben wir mit Kathrina 
Göttel eine neue gastronomieerfahrene 
Mitarbeiterin im Personal-Recruiting 
gewinnen können, die diesen für uns 
so wichtigen Bereich massiv bearbeitet.

Ein neues Bewerber-Onlineportal begleitet 
unsere Personal-Abteilung und es finden 
seit Wochen viele Vorstellungsgespräche 
und Einstellungen statt. 

Relevo entschieden. Neben 
der hervorragend funktio-
nierenden einfachen Handhabung über 
QR-Code-Erfassung hat uns die hochfeste 
und bruchsichere Relevo-Glasverpackung 
überzeugt. Der hygienische Vorteil von Glas 
gegenüber den sehr kratzempfindlichen 
Kunststoffschalen anderer Anbieter war 
ein ausschlaggebender Aspekt. Die her-
vorragenden Reinigungsergebnisse vom 
Werkstoff Glas (keine Altgerüche vorheriger 
Speisen) sind vergleichslos.

1. Bestellen 2. Scannen 3. Genießen 4. Zurückgeben

An dieser Stelle möchten wir uns bei 
all denen in unseren Unternehmen be-
danken, die mit vollem Elan sich dieser 
schwierigen Aufgabe erfolgreich widmen.

Nachdem die Nachfragen nach Ver-
anstaltungen unsere tatsächlichen 
Möglichkeiten bei weitem übersteigen, 
bedienen wir vorzugsweise unsere Lo-
cations Lago, BellaVista, WileyClub und 
BarrelHouse sowie die Stammkundschaft 
von gastromenü und gastroevents.

Sollten Sie also in diesem Jahr noch an 
eine Betriebsfeier, ein Firmenevent oder 
an eine Kundenveranstaltung denken, 
bitten wir Sie dringend zeitnah mit unserer 
Verkaufsabteilung von gastroevents, Frau 
Julia Nassal und Frau Schwanzlberger 
Kontakt aufzunehmen. Sie erreichen 
die beiden Damen unter der E-Mail   
willkommen@gastroevents-ulm.de.

Speisen
Getränke&

Von Mai bis September:

Montag bis Samstag: 8.30 Uhr bis 19.00 Uhr

Von Oktober bis April:

Montag bis Donnerstag: 8.30 Uhr bis 17.00 Uhr

Freitag und Samstag: 8.30 Uhr bis 19.00 Uhr

Täglich ab 19.30 Uhr und an Sonn- 

und Feiertagen ganztags

für Eventveranstaltungen buchbar.

Infos unter www.bellavista-ulm.de

Gerichte unserer 
wechselnden Wochen-

karte gibt es auch zum 

Mitnehmen.
Laden Sie hier die 
kostenlose App für 
unser nachhaltiges 
Mehrwegsystem 
herunter.

Entdecken Sie viele tolle 

Geschenkideen für Ihre 

Liebsten unter 
gastroevents-ulm.de/shop

www.gastroevents-ulm.de

ÖFFNUNGSZEITEN

TOGO

FREUDE 
VERSCHENKEN

Afri Cola
Afri Cola ohne Zucker

Bluna 
Bluna Zitrone 
Bluna Mix 
Eistee Pfirsich 
Schweppes Bitter Lemon 

Schweppes Ginger Ale 

Schweppes Russian Wildberry

WileyClub Dry Gin 47% & Tonic

WileyClub Black Gin 55% & Tonic

Wodka Lemon
Jack Daniel’s-Cola
Cuba Libre
Moscow Mule
London Mule
Caipirinha
Mojito

Primero naturtrübes Helles

Rubio naturtrübes Weizen

Opale (IPA) aus der Flasche 0,33 l 

Rabella (Primero kisses Kalamansi) 

Radler 
Russenweizen

CUVEÉ KLUMPP BLANC

Riesling, Sauvignon Blanc, Scheurebe, 

Weingut Klumpp, Bruchsal

CUVEÉ LAGO STRANDWEIN

Müller-Thurgau, Weissburgunder, Grauburgunder

Weingut Kress, Baden

WEISSBURGUNDER „LAGO EDITION“

Weingut Kress, Baden

LUGANA „PRESTIGE“
Cà Maiol Desenzano del Garda, Italien

SAUVIGNON BLANC, D.O.

Jose Pariente, Spanien

SPÄTBURGUNDER „HAND IN HAND“

Weingut Klumpp, Bruchsal

CABERNET PRIMITIVO „CATALDO“ IGT

Casa Vinicola Minini, Italien

TEMPRANILLO 
„BARON DE LEY RESERVA“ DOC

Baron de Ley, Spanien

MONTEPULCIANO „FANTINI“

Farnese Vini, Italien

CUVEÉ PINK
Markus Pfaffmann, Pfalz

CLASSICO „CHIARETTO“ DOP

Riviera del Garda, Italien

WEINSCHORLE
süß / sauer

Carouzo Anis-Kümmel, 2 cl

Barrelwurz Kräuterbitter, 2 cl

BEER SCHNAPPS gerettetes Bier, 2 cl 

Nussler 2 cl 
Albecker Birne 2 cl 
Waldhimbeergeist 2 cl 

Ringlotte 2 cl

Wodka Absolut 4 cl 
Averna 2 cl 
Ramazotti 2 cl 
Baileys 2 cl 
Grappa Sigillo Nero 

Bocchino, herb Barbera, Dolcetto & Nebbiolo 2 cl 

Grappa di Moscato Bocchino, 2 cl

AUGUSTUS 
Single Grain Whisky, 6-fach gebrannt, 2 cl

 
AUGUSTUS CORADO PORT CASK 2 cl

 
VALERIE 
Single Malt Whisky, 6-fach gebrannt, 2 cl 

Gold Ochsen Kristallweizen 0,5 l

Gold Ochsen 
Hefeweizen / dunkel / alkoholfrei 0,5 l

Gold Ochsen Pils alkoholfrei 0,33 l

Prosecco mit Apérol, Peach, Erdbeere oder Holunder, 0,1 l  

Ulmer Mädl 0,2 l 
      

Martini Fiero Tonic 0,2 l 
     

Porto Tonic 0,2 l 
      

Hugo 0,2 l 
       

Lemon-Spritz 0,2 l 
      

Apérol-Spritz 0,2 l 
      

Veneto-Spritz 0,2 l 
      

Lillet Berry 0,2 l 
      

Lillet Vive 0,2 l 
      

Campari Soda 0,2 l 
      

Campari Orange 0,2 l 
     

Martini Bianco 5 cl

SOFTDRINKS
WEINE

WEINE

WEINE

WEIN

AUS UNSERER EIGENEN BRENNEREI

DIGESTIF & BRÄNDE

WHISKY

SCHAUMWEINE

COCKTAILS & LONGDRINKS

BIERE AUS UNSERER BRAUEREI

BIERE AUS DER FLASCHE

PURE ERFRISCHUNG

0,3 l
3.50
3.50
3.50
3.50
3.50
3.90
3.90
3.90
3.90

0,5 l
4.40
4.60

4.60
4.40
4.60

0,2 l
9.50

9.50

10.60

10.60

9.50

0,2 l
10.70

9.50

10.60

9.50

0,2 l
9.50

10.60

Flasche
35.00

35.00

39.00

39.00

35.00

Flasche
39.00

35.00

39.00

35.00

Flasche
35.00

39.00

0,2l
4.90

4.80
4.80
4.80
4.80
4.80
4.80
4.80

4.90
3.90
3.90
4.10

4.10
4.10

6.50

6.00

7.00

9.20
11.20
8.50
8.50
8.00
8.50
8.50
9.00
9.00

4.40

4.40
3.90

5.90
6.50
7.80
7.80
6.50
6.50
6.50
6.50
6.60
6.60
6.80
7.50
5.80

0,3 l
3.80
3.90
4.20
4.00
3.80
4.00

0,1 l
5.10

5.10

5.70

5.70

5.10

0,1 l
5.70

5.10

5.70

5.10

0,1 l
5.10

5.70

 
      

 
     

 
     

 
     

Weiss

Rot

von der Brennerei Feller

Rose

Schorle

Homemade

Prisecco alkoholfrei
Prosecco Spumante
Crémant D‘Alsace Brut 

Crémant Rosé Brut

0,75 l
35.00
35.00
41.00
42.00

0,1 l
5.50
5.50
6.90

AB 11.30 UHR

Morgen Ulm

Guten 

HAUSGEMACHTE WEISSWÜRSTE
Ein Paar Weißwürste mit süßem Händlmaier Senf 

und eine Brezel aus unserer Bäckerei

KINDERFRÜHSTÜCKEin Croissant oder eine Brezel mit hausgemachter 

Marmelade oder Nutella und einen Obstsalat

SÜSSE ULMERINEin Croissant mit hausgemachter Marmelade und Butter

BREZEL 
CROISSANT

SIMIT-BROT (Sesamring)
BROTKORB

GLUTENFREIES BROT
FRÜHSTÜCKS-EI

KÄSEAUSWAHL

KAFFEE CRÈME CAPPUCCINO  MILCHKAFFEE  ESPRESSO ESPRESSO MACCHIATOLATTE MACCHIATOHEISSE SCHOKOLADECHAI LATTE  PORTION SAHNE

SCHWARZDarjeelingEarl Grey

GRÜN
Grüner Tee

HAUSGEMACHTER APFELSAFT 0,3 lAPFELSAFTSCHORLE 0,4 l

APEROL-SPRITZ 0,2l
PROSECCO SPUMANTE 0,1l

Da Ponte, DOC
CRÉMANT D‘ ALSACE BRUT 0,1l

Cuvée Prestige
CRÉMANT ROSÉ BRUT 0,75l

PRISECCO 0,1lalkoholfreier Schaumwein von Jörg Geiger

INKLUSIVE KINDERCAPPUCCINO

PFEFFERMINZTEE
INGWERTEE

HEISSE ORANGE ODER HEISSE ZITRONE

HAFERMILCH Aufpreis
LAKTOSEFREIE MILCH Aufpreis

NUTELLA 
HAUSGEMACHTE MARMELADE

ULMER-HONIG von unseren Bienen
BUTTER

VEGANER AUFSTRICH SERRANOSCHINKEN
GEKOCHTER SCHINKEN

von unseren Bienen aus der Ulmer Friedrichsau

6.90

5.00

4.90

1.90

2.40

2.00

3.60

2.90

2.00

6.50

3.80
4.20

4.20
3.90

2.80
4.20

4.30
4.80
1.00

2.80
3.20

3.20
2.40

0.50

0.50

3.50
3.50

3.50

6.50

5.50

6.90

42.00

4.30

4.50

4.10

1.60

1.00

1.00

1.40

1.60

1.60

 1.20

2.30

6.50

5.50

BAYRISCH

SÜSSE ULMERIN
KAFFEE & CO. 

TEE  

SCHAUMWEINE

TEE

FRÜHSTÜCKS UPGRADESA bisserl was geht immer
Aus frischen Zutaten

Gerne auch vegan & Laktosefrei

Portion Honig

SAFT & NEKTAR

APFELSAFT

Orange, Maracuja, Rhabarber, 
Kirsch, Johannisbeere

4.10
3.80

5.50

4.10

4.50

Pur 0,3l
Schorle 0,3l

Alle unsere Säfte stammen von regionalen Herstellern

von unseren eigenen Streuobstwiesen

KRÄUTERKamille
Zitronengras Kräuter-Ingwer

FRÜCHTERote Waldbeere

3.50
3.50

3.50

3.50

BIS 12.00 UHR
BAMBINI

Zum Shop:

SHOP
Entdecken Sie unsere selbst 

hergestellten Produkte sowie 
Geschenkgutscheine inunserem Shop.



› Seit 01. Januar 
2022 im Team von 
gastroevents ist 
Kathrina Göttel. 
Viel Erfahrung bringt 
die gelernte Restau-
rantfachfrau für ihre 
Tätigkeit mit. Nach der Ausbildung im 
Restaurant Pflugmerzler in Ulm war sie in 
einigen Restaurants und Hotels der Region 
beschäftigt, bevor sie über 8 Jahre bei einem 
führenden Gastronomie-Personalvermittler 
das Handwerkszeug des Personalrecruitings 
gelernt hat. Dieses Wissen hilft sehr bei ihrer 
aktuellen Tätigkeit. Kathrina Göttel sucht 
über alle Medien nach neuen Mitarbeitern 
und bereitet alles vor, dass die Abteilungs-
leiter erfolgreich Vorstellungsgespräche 
führen können. Frau Göttel hat zwei Kinder 
und den Familienhund Loui, der die ganze 
Mannschaft in Trab hält.

Dieses Mal verlosen wir zwei Gutscheine für 
ein Sonntagmorgen-Frühstück im WileyClub.

Gebratene Lachsforelle auf Alblinsensalat mit 
Spargelgemüse von unserem frisch gebackenen Küchenmeister Pascal Hofbauer

Absender

Name

Firma

Straße und Hausnummer

Postleitzahl und Ort

Telefon (bitte unbedingt angeben)

Ihre Lösung können Sie uns per Mail 

oder per Post senden: gastronews@gastromenue.de

gastromenü GmbH, z. Hd. Frau Ursula Peter,  

Steinbeisstraße 7, 89079 Ulm

Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Mitarbeiter der 

gastromenü GmbH können leider nicht teilneh-

men. Der Gewinner wird telefonisch benachrichtigt 

und in der nächsten Ausgabe veröffentlicht.

Bei der Molkerei Mäckle

Bei der Fischzucht Vollmann-Schipper

Beim Eierhof Kober

(Bitte richtige Antwort ankreuzen)

Den Gutschein für ein Käsefondue für 2 Per-
sonen im BarrelHouse hat Frau Cornelia Schurr 
von der Stadt Langenau gewonnen.

Lassen Sie es sich schmecken!

Herzlichen Glückwunsch!

eat&life
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Zubereitung:

Unsere Gewinnfrage lautet: 
Wo war unser Betriebscatering in 
regionaler Mission unterwegs?

Zutaten für 4 Personen:

Unser  Gewinnsp ie l

› Immer wieder schaffen wir es auch, 
dass Ehepaare den Weg zu uns finden.
Wojciech und Bronwen Styczen sind so 
ein Fall. Er ist gebürtiger Pole, sie kommt 
aus Kapstadt in Südafrika. Die Beiden 
haben sich in England kennengelernt 
und wurden ein Paar. Während er im 
Betriebsrestaurant bei Ulrich Medical 
als Koch arbeitet, ist sie im Casino der 
Sparkasse in Ulm aktiv im Service. Die 
Beiden haben eine Tochter und einen 
Sohn. Die ganze Familie ist sehr sportlich 

unterwegs. Wäh-
rend Wojciech Sty-
czen auf die mittlere 
Distanz des Ironman 
trainiert, joggt seine 
Frau regelmäßig, der 
Sohn spielt Fußball 
und die Tochter ist 
Cheerleader. Eine 
durch und durch 
fitte Familie!

› Seit 2010 im 
Hotel und Re-
staurant Lago 
b e s c h ä f t i g t , 
zunächst im 
Frühstücks- und 
Tagungsbereich 
eingesetzt, hat 
sich Katharina 
Müller über die 
Jahre hinweg 
sehr viel Wissen 
angeeignet und 

füllt heute die Po-
sition der stellvertretenden Hotel-Leitung 
aus. Frau Müller ist verheiratet, hat ein Kind 
und baut gerade mit ihrem Mann das neue 
Zuhause. Katharina Müller ist mit Herzblut 
seit vielen Jahren bei der Sache und im Hotel 
und Restaurant Lago nicht wegzudenken.

› Seit über zwei Jahren im Betriebscatering-
Team von Robatherm in Burgau ist Thomas 
Windmiller. Nach seiner Koch-Ausbildung 
in der Post in Zusmarshausen und Stationen 
in der Region, hat er den Weg in eines un-
serer schönsten Betriebsrestaurants gefun-
den. Auch in seiner Freizeit kocht er gerne, 
am Liebsten auf offenem Feuer bei einem 
BBQ mit Freunden. Gut finden können Sie 
ihn in den Bergen rund um Oberstdorf, wo 
er gerne wandert und sich so fit hält.
 

•	 Für den Alblinsensalat die Linsen kochen 
und auskühlen lassen. Währenddessen 
die Zwiebel und den Schnittlauch in feine 
Würfel schneiden. Den Saft der Zitrone mit 
Estragon Öl, Senf, Salz und Pfeffer zu einer 
Vinaigrette verrühren. Die ausgekühlten 
Alblinsen damit übergießen, mit frischem 
Schnittlauch vermengen und abschmecken. 

•	 Für das Spargelgemüse schälen Sie 
den Spargel, die Karotten und den 
Kohlrabi, schneiden ihn in Form und 
lassen das Ganze in siedendem Was-
ser mit Butter und Salz gar ziehen.   

•	 Für die Orangenhollandaise kochen Sie 
den Gemüsefond auf. Rühren Sie die 
Speisestärke mit Zitronensaft, Orangen-
saft und Weinessig glatt und lassen es 
im Gemüsefond kurz mitkochen. Danach 

geben Sie die Butter und den Orangenab-
rieb dazu, rühren das Ei mit den Eigelben 
glatt und geben es bei ständigem Rühren 
der Masse hinzu. Füllen Sie diese in eine 1L 
Isi-Flasche und stellen Sie sie ggf. warm.   

•	Die Lachsforelle in einer heißen Pfanne 
auf der Hautseite anbraten, den Lin-
sensalat in die Mitte des Tellers geben 
und das Spargelgemüse dazu anrichten. 

•	Sobald die Haut der Lachsforelle kross ist, 
sie auf den Salat setzen. Die Orangenhol-
landaise als Tupfen auf den Teller geben 
und zum Abschluss mit frischen Kräutern 
oder Kresse garnieren.

Einsendeschluss: 30. Juli 2022

Das BarrelHouse 
Käsefondue 

Einfach 
Eintauchen

		  Lachsforelle
	 600 g	 Lachsforelle
		
		  Spargelgemüse
6 Stangen	 Spargel
	 2 Stück	 Karotten
	 1 Stück	 Kohlrabi 
	 1 Stück	 Zucchini
		
		  Alblinsensalat
	 200 g	 Alblinsen 
	 1 Stück	 Zwiebel   
	 3 EL	 Estragon Öl
	 1 Stück	 Zitrone 
		  Senf 
		  Schnittlauch  
		

Unser Mitarbeiterteam
Einige Portraits unserer hochmotivierten Kolleginnen und Kollegen

		  Estragon Öl  
	 1 Bund	 Estragon  
	 20 ml	 Rapsöl  
		  Salz 					
		
		  Orangenhollandaise
	 125 g	 Butter
	 5 g	 Weinessig  
	 2 Stück	 Eigelb   
	 1 Stück	 Ei (Gr. M)    
	 50 g	 Gemüsefond     
	 10 ml	 Zitronensaft     
	 1 Stück	 Orange (Saft + Abrieb) 
	 50 g	 Speisestärke    
		  Salz 
		  Cayennepfeffer  

Sunday 
Morning 
Breakfast
Enjoy the Club!


