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Die Vorgaben

Die Aufgabe besteht aus der Herstellung eines 3-Gang Meniis fiir die Spital-, Heim- und
Gemeinschaftsgastronomie:

« Eine kalte und warme Vorspeise mit den Hauptbestandteilen helles Mastgefliigel und
Saisongemiise.

« Ein Hauptgang aus Schlachtfleisch mit den zwei Hauptgarmethoden «Braten» und
«Diinsten», dazu eine Stirkebeilage und passendes Gemiise (keine Komponenten in Glasern
oder anderem Zusatzporzellan anrichten, alles auf Teller!).

« Eine kalte und warme Siissspeise zum Thema Fasnacht.

Erwartet werden an der SWISS SVG-TROPHY Wettbewerbsbeitrage, welche die
Gemeinschaftsgastronomie fiir den Gast noch attraktiver und erlebnisreicher gestalten. Der
Wettbewerb besteht aus:

« einer schriftlichen Arbeit
« einer praktischen Arbeit

Die Rezepte sind fiir 80 Personen, als Tellergericht berechnet, abzugeben.

Der Warenaufwand fiir das ganze Menii betrdgt maximal zehn Franken pro Person.
Praxistauglichkeit und die Umsetzung moderner und ernahrungsphysiologischer Aspekte
sind zu beriicksichtigen. Der vorgeschriebene Essensanteil (pfannenfertig) darf gesamthaft
fiir alle drei Génge nicht unter 450 g und nicht iiber 500 g liegen.



Das Menu

Das Wilde im Walde
Poulet-Federkohlschnitte | Randen-Apfelchutney | Pastinaken | Lauwarmes Saisongemiise

*¥*

Orient im Oberland
Lammecurry | Lammnierstiick | Basmati-Chia | Batbout | Favabohnen | Karotte | Radieschen
*%X%

Dié drii schonschta...
Schiimlipfliimli | The Day After - Karotten-Ingwer| Schokolade - Orangen
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Das Wilde im Walde




Rezepte Vorspeise

Pouletterrine

1.987 kg Pouletbriistchen, Schweiz
0.495 kg Vollrahm
0.727 kg Pouletbriistchen, Schweiz
0.220 kg Schnittlauch
0.038 kg Sherry
1 x Salz, Pfeffer weiss
I x Zitronenpfeffer, Wiberg
3.060 kg Rindsbouillon
0.075 kg Gelatine
0.510 kg Federkohl
1 x Salz
Vorbereitung:

- Pouletbriistchen in Wiirfel schneiden, als Einlage und fiir Farce
- Gelatine in kaltem Wasser einweichen

- Federkohl blanchieren

- Pouletwriirfel fiir Einlage abschmecken

- Wachteleier kochen, abkiihlen und schéilen

Zubereitung

- Pouletwriirfel fiir Farce mit /2 Vollrahm und Salz cuttern, Pouletterrine mit Wachtelei
restlichen Vollrahm beigeben

- mit Sherry, Salz, Pfeffer weiss und Zitronenpfeffer abschmecken

- ¥z der Farce mit Pouletwiirfel und Krdutern mischen, in Form fiillen und glatt streichen.

- andere Hailfte darauf verteilen und glatt streichen

- im Steamer bei 78° C, auf 68° C Kern pochieren (ca. 20 Min.)

- sofort abkiihlen

- Wachteleier vierteln
- Gelatine und Federkohl zur Bouillon geben, auf erkaltete Terrine geben
- kiihl stellen
Randen - Apfelchutney
0.380 kg Braeburn Apfel (ergibt 326g geriistet)
1.010 kg rohe Randen, (ergibt 11359 geriistet)
0.042 kg Zucker
1.000 kg Wasser
1.135 kg Apfelsaft
0.060 kg Weissweinessig
0.036 kg Ingwer eingelegt

Salz, Pfeffer

Vorbereitung:
- Apfel und Randen riisten und in Brunoise schneiden

Zubereitung:

- Zucker karamellisieren und mit dem Wasser und Apfelsaft abléschen
- Apfel, Randen, Essig, Ingwer, Gewiirze beigeben

- Ca. 45 Min. kochen, 2 der Masse piirieren



Pastinakenpiiree

0.685 kg Pastinaken (ergibt 565g geriistet)
0.200 kg Vollrahm
1 x Salz, Muskatnuss
Vorbereitung:

- Pastinaken schélen
- Pastinaken im Kombisteamer weich garen
- leicht ausdampfen lassen

Zubereitung
- Pastinaken mit Vollrahm im Mixer piirieren
- Abschmecken mit Salz und Muskatnuss

Lauwarmes Saisongemiise

0.500 kg Randen, gelb geringt, (ergibt ca 400g geriistet)
0.840 kg Kalettes, geriistet
0.050 kg Zwiebeln
0.010 kg Knoblauch
0.040 kg Butter
Vorbereitung:

- Zwiebel und Knoblauch schdlen und hacken
- Butter klaren
- Kalettes waschen und riisten

Zubereitung:
- Randen dampfen
- Zwiebeln diinsten, Kalettes beigeben und mitdiinsten lauwarmes Saisongemiise

Randen- Sesamchip

0.090 kg Randensaft
0.120 kg Wasser
0.060 kg Sesam, schwarz
0.012 kg Maizena
1 x Salz, Pfeffer
Vorbereitung:

- Alle Zutaten zusammen mischen und 1 Stunde quellen lassen

Zubereitung:

- Auf Backpapier diinn ausstreichen und im Ofen bei Heissluft (100° C) mit offenem Dampfabzug trocknen
lassen (ca. 20 Min.)

- auskiihlen lassen, in Stiicke brechen
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Vorspeise anrichten:

0.075
0.012
0.008
0.008
0.004
0.002

0.109

kg
kg
kg
kg
kg
kg

kg

Terrine

Chutney

Kalettes
Pastinakenpiiree
Randen, gelb geringt
Randen-Sesamchip

Total Vorspeise pro Person
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Rézepte 'Hauptgang

Lammcurry
1.920 kg Lammschulter, Schweiz, ausgeldst
0.020 kg Salz, Pfeffer, Paprika, Kurkuma, getrocknete Krauter
0.020 kg Holl-Rapsél, Schweiz
0.010 kg Curry
0.016 kg Indisches Curry
0.160 kg Zwieblen
1.600 kg brauner Kalbsfond
0.088 kg Maizena
Vorbereitung:

- Lammschulter in gleichmassige, kleine Wiirfel schneiden
- Zwiebeln hacken

Zubereitung
- Das Lammfleisch wiirzen
- Holl-Rapsdl erhitzen
- Zwiebeln andiinsten Lamm mit Basmati und Gemiise
- Fleischwriirfel beigeben und mitdiinsten, den entstehenden
Flesichsaft sirupartig einkochen
- mit Curry stduben und mit braunem Kalbsfond auffiillen
- weich garen (ca. 30 Min.)

- leicht abbinden

Lammnierstiick
3.500 kg Lammnierstiick, Schweiz (20 Nierstiick)
0.070 kg Salz, Pfeffer, Paprika, Kurkuma, getrocknete Krauter
0.100 kg Holl-Rapsél, Schweiz

Vorbereitung:

- Lammnierstiick der Ldnge nach halbieren

Zubereitung:

- Lammnierstiicke wiirzen

- auf allen Seiten gleichmaéssig sautieren

- im Kombisteamer bei 80° C Heissluft auf 56° C Kern braten
- Lammnierstiick leicht schrdg halbieren
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Basmati - Chiaterrine

3.750 kg Basmatireis
0.150 kg Chiasamen
0.150 kg Salz
0.015 kg Kurkuma
4.500 kg Wasser
0.030 kg Kerbel
0.780 kg Eigelb
0.750 kg Vollei
Vorbereitung:
- Kerbel hacken

- Basmatireis mit Wasser, Chia, Salz und Kurkuma im Steamer dadmpfen
(100° C) 24 Min., auskiihlen lassen
- Terrinenform mit Teigtuch auslegen

Zubereitung:

- Reis mit Eigelb, Vollei und Kerbel mischen
- in Terrinenform fiillen und pressen

- bei 85° C 20 Minuten pochieren

Batbout

0.313 kg Weizenmehl, Typ 550

0.125 kg Hartweizengriess

0.010 kg Hefe

0.004 kg Salz

0.002 kg Zucker

0.188 kg Wasser

Holl-Raps6l, Schweiz

Vorbereitung:

- alle Zutaten, ausser Salz, miteinander mischen
- Salz dazugeben und zu einem plastischen Teig kneten
- Teig aufgehen lassen

Zubereitung:

- Teig ausrollen, Stufe 1 (Imm)

- viereckig ausstechen 5 x 5cm

- beidseitig im Holl-Rapsdl goldgelb sautieren

Batbout und Basmati-Chiaterrine
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Favabohnenpiiree
2.800 kg Favabohnen, geschalt, TK
0.334 kg Wasser
0.667 kg Vollrahm
1 x Salz, Pfeffer
Vorbereitung:

- Favabohnen dampfen (100° C) 6 Min.

Zubereitung:
- Favabohnen mit Wasser und Vollrahm piirieren
- Abschmecken mit Salz und Pfeffer

Karotten aus dem Ofen

80 Stk. Bundkarotten, gewaschen
0.050 kg Olivendl
1 x Salz, Pfeffer
Vorbereitung:

- Karotten schélen, griin auf die Seite legen als Dekoration

Zubereitung:
- Bundkarotten mit Olivendl bei 180° Hitze ca. 9 Min. garen
- Abschmecken mit Salz und Pfeffer

Radieschen
20 Stk. Radieschen
0.010 kg Olivendl
Salz, Pfeffer
Vorbereitung:

- Radieschen riisten

Zubereitung:

- Radieschen dampfen (100° C)

- Abschmecken mit Salz, Pfeffer und Olivenol
- Radieschen vierteln

Hauptgang anrichten:

0.040 kg Lammnierstiick
0.040 kg Lammragout

0.100 kg Basmati-Chiaterrine
0.006 kg Batbout

0.080 kg Favabohnenpiiree
0.006 kg Favabohnen

0.005 kg Bundkarotte

0.003 kg Radieschen

0.280 kg Total Hauptgang pro Person
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Rezepte Dessert

Lauwarmes Schiimlipfliimli

0.400 kg Butter

0.400 kg Couverture, dunkel MCD 2000, 52%

0.400 kg Vollei

0.280 kg Staubzucker

0.020 kg Nescafé

0.040 kg Wasser

0.180 kg Weissmehl, Typ 550

0.160 kg Pflaumen, getrocknet

0.220 kg Eiweiss

0.220 kg Zucker
Vorbereitung:

- Butter und Couverture zusammen schmelzen
- Nescafé im Wasser auflosen
- Pflaumen vierteln

Zubereitung:

- Vollei, Staubzucker, Butter-Couverture und aufgeldster Kaffee mischen
- Weissmehl darunter ziehen

- Abfiillen in Silikonmatte, Pflaumen in die Mitte ,,driicken*

- Backen bei 160° C, 9 Min. bei offenem Dampfabzug

- Eiweiss und Zucker steif schlagen
- auf gebackene Kiichlein dressieren, und bei 210° C abflaimmen

Schokoladenmousse
0.420 kg Zucker
0.180 kg Wasser
0.360 kg Eigelb
0.300 kg Vollei
1.060 kg Couverture, dunkel MCD 2000, 52%
0.036 kg Gelatine
1.500 kg Vollrahm
Vorbereitung:

- Zucker und Wasser aufkochen, auf ca. 40° C abkiihlen lassen
- Vollrahm steif schlagen

Zubereitung:

- Eigelb und Vollei mischen und Zuckerwasser beigeben
- kalt schlagen

- geschmolzene Couverture beigeben

- Gelatine beigeben

- Schlagrahm darunter ziehen

- auskiihlen lassen und Ring auf Backpapier dressieren, anfrieren Schiimlipfliimli und Mousse

12



Orangenkrokant

0.050 kg Butter

0.050 kg Zucker

0.080 kg Rohzucker

0.050 kg Orangensaft

0.040 kg Weissmehl, Typ 550
Vorbereitung:

- Butter, Zucker und Rohzucker zusammen weich schlagen
- Orangensaft und Weissmehl darunter mischen

Zubereitung:
- diinn ausstreichen auf Silikonmatte (ca. %2 mm)
- Backen bei 160° C, Dampfabzug gedffnet

Orangenchip
0.400 kg Orangen
0.134 kg Wasser
0.266 kg Zucker
Vorbereitung:

- Orangen waschen und in feine Scheiben schneiden
- Wasser und Zucker zusammen zu Sirup kochen

Zubereitung:
- geschnittene Orangenscheiben durch den Zuckersirup ziehen
- auf Silikonmatte auslegen und bei 80° C trocknen

Schokoladensauce
0.060 kg Zucker
0.040 kg Wasser
0.025 kg Kakao

Zubereitung:

- alles zusammen aufkochen

- abkiihlen

Swiss SVG — Trophyv 2018/2019

Kompott, Shot, Krokant angerichtet
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The Day After — Karotten-Ingwer

0.067 kg Limettenpiiree

0.095 kg Blutorangenpiiree

0.054 kg Passionsfruchtpiiree

0.080 kg Ingwer

0.100 kg Karottensaft
Vorbereitung:

- Ingwer schilen

Zubereitung:
- alle Zutaten piirieren und passieren

Orangenkompott
1.360 kg Orangen, geschilt, filetiert
0.300 kg Zucker
1 x Limettenabrieb und Saft
Vorbereitung:
- Orangen schilen und filetieren
- Orangenfilet dritteln
Zubereitung:

- Zucker karamellisieren, mit Limettensaft abléschen, Orangen beigeben und einmal aufkochen

Schokoladenstreusel
0.075 kg Butter
0.100 kg Mehl
0.100 kg Zucker
0.020 kg Kakao

Goldspray (Lebensmittelfarbe)

Vorbereitung:
- alle Zutaten zusammen mischen und kiihlen

Zubereitung:
- bei 160° C backen
- mit Goldspray garnieren

Schokoladengitter
0.160 kg Couvterture
Vorbereitung:

- Couverture temperieren

Zubereitung:
- Gitter auf Backpapier dressieren, einrollen und kiihl stellen



Dessert anrichten:

0.019
0.045
0.017
0.002
0.001
0.002
0.003
0.003

0.092

kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg

kg

Schiimlipfliimli
Schokoladenmousse
Orangenkompott

Orangenchip

Orangenkrokant
Schokoladengitter

The Day After — Karotten Ingwer
Schokoladenstreusel

Total Dessert pro Person

Menii Kalkulation

fiir 80 Personen

Warenbezeichnung Abgang Brutto Netto
Pouletterinne

Pouletbriistchen CH 2.714 2.714
Vollrahm 0.495 0.495
Schnittlauch 0.220 0.220
Sherry 0.038 0.025
Rindsbouillon 3.060 3.060
Gelatine 0.075 0.075
Federkohl 40% 0.850 0.510
Abschmecken 1.000 1.000
Zitronenpfeffer 0.005 0.005
Wachteleier 20.00 20.00
Randen-Apfelchutney

Braeburn, Apfel 15% 0.380 0.323
rohe Randen 11% 1.135 1.010
Zucker 0.042 0.042
Wasser 100% 1.000 0.000
Apfelsaft 100% 1.135 0.000
Apfelessig 0.060 0.060
Ingwer, eingelegt 0.036 0.036
Abschmecken 1.000 1.000
Pastinaken Piiree

Pastinaken 20% 0.706 0.685
Vollrahm 0.200 0.200
Randen-Sesamchip

Randensaft 0.090 0.090
Wasser 100% 0.120 0.000
Sesam, schwarz 0.060 0.060
Maizena 0.060 0.060
Abschmecken 1.000 1.000

Einheit Einheitspreis

kg
1

kg

kg
kg

kg

Stk.

kg

kg

kg
kg

CHF 16.90
CHF 04.50
CHF 43.89
CHF 11.45
CHF 08.00
CHF 25.35
CHF 07.00
CHF 00.10
CHF 24.00
CHF 00.60
Total

CHF 03.30
CHF01.40
CHF 01.00
CHF 00.00
CHF 01.35
CHF 02.42
CHF 04.00
CHF 00.10
Total

CHF 06.90
CHF 04.50
Total

CHF 05.42
CHF 04.50
CHF 21.57
CHF 04.70
CHF 00.10
Total

Warenkosten

CHF 45.87
CHF 02.23
CHF 09.66
CHF 00.29
CHF 24.48
CHF 01.90
CHF 05.95
CHF 00.10
CHF 00.12
CHF 12.00
CHF 102.57

CHF01.25
CHF 01.59
CHF 00.04
CHF 00.00
CHF 01.53
CHF 00.15
CHF 00.14
CHF 00.10
CHF 04.80

CHF 04.87
CHF 00.90
CHF 05.77

CHF 00.49
CHF 00.00
CHF 01.29
CHF 00.28
CHF 00.10
CHF 02.16
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Lauwarmes Saisongemiise

Randen, gelb geringt
Kalettes

Zwiebeln

Knoblauch

Butter

Lammcurry

Lammschulter, CH
Gewiirze
Holl-Rapsél

Curry

Zwiebeln

Brauner Kalbsfond
Maizena
Abschmecken

Lammnierstiick

Lammnierstiick, CH
Gewiirze
Holl-Rapsol

Basmati - Terrine

Basmatireis
Chia

Salz
Kurkuma
Wasser
Kerbel
Eigelb, CH
Vollei, CH

Batbout - Fladenbrot

Weissmehl, Typ 550
Hartweizengriess
Hefe, frisch
Abschmecken
Wasser

Holl-Rapsol

Favabohnenpiiree

Favabohnen
Wasser
Vollrahm
Abschmecken

20%

15%
15%

40%

15%

10%

20%

0.420
0.840
0.059
0.012
0.040

3.200
0.036
0.020
0.010
0.188
1.600
0.088
1.000

3.500
0.070
0.100

3.750
0.150
0.150
0.015
4.500
0.038
0.750
0.750

0.313
0.125
0.010
1.000
0.188
0.100

5.600
0.668
1.334
1.000

0.336
0.840
0.050
0.010
0.040

1.920
0.036
0.020
0.010
0.160
1.600
0.088
1.000

3.180
0.070
0.100

3.750
0.150
0.150
0.015
4.500
0.030
0.750
0.750

0.313
0.125
0.010
1.000
0.188
0.100

5.600
0.668
1.334
1.000

kg
kg
kg
kg
kg

kg
kg

kg
kg

kg

kg
kg

kg
kg
kg
kg

kg

CHF 05.45
CHF 36.00
CHF 02.20
CHF 06.25
CHF 11.00
Total

CHF 22.00
CHF 07.00
CHF 04.20
CHF 24.20
CHF 02.20
CHF 12.00
CHF 04.70
CHF 00.10
Total

CHF 44.00
CHF 07.00
CHF 4.20
Total

CHF 03.64
CHF 14.16
CHF 00.86
CHF 20.96
CHF 00.00
CHF 66.00
CHF 09.80
CHF 07.40
Total

CHF 01.69
CHF 02.57
CHF 02.40
CHF 00.06
CHF 00.00
CHF 04.20
Total

CHF 12.50
CHF 00.00
CHF 04.50
CHF 00.10
Total

CHF 02.29
CHF 30.24
CHF 00.13
CHF 00.08
CHF 00.44
CHF 33.18

CHF 70.40
CHF 00.25
CHF 00.08
CHF 00.24
CHF 00.41
CHF 19.20
CHF 00.41
CHF 00.10
CHF 91.09

CHF 154.00
CHF 00.50
CHF 00.42
CHF 154.92

CHF 13.65
CHF 02.12
CHF 00.13
CHF 00.31
CHF 00.00
CHF 02.50
CHF 07.35
CHF 05.55
CHF 31.61

CHF 00.53
CHF 00.32
CHF 00.03
CHF 00.06
CHF 00.00
CHF 00.42
CHF 01.36

CHF 70.00
CHF 00.00
CHF 06.00
CHF 00.10
CHF 76.10

16



Karotten aus dem Ofen

Bundkarotten 30%
Olivendsl
Abschmecken

Radieschen

Radieschen 30%
Olivendl
Abschmecken

Lauwarmes Schiimlipfliimli

Butter

Couverture, dunkel MCD 2000, 52%
Vollei, CH

Staubzucker

Nescafe

Wasser

Weissmehl, Typ 550

Pflaumen

Eiweiss, CH

Zucker

Schokoladenmousse

Zucker

Wasser

Eigelb, CH

Vollei, CH

Couverture, dunkel MCD 2000, 52%
Gelatine

Vollrahm

Orangenkrokant

Butter

Zucker

Rohzucker
Orangensaft
Weissmehl, Typ 550

Orangenchip

Orangen 25%
Wasser
Zucker

0.650
0.050
1.000

0.650
0.010
1.000

0.400
0.400
0.400
0.280
0.020
0.040
0.180
0.160
0.220
0.220

0.420
0.180
0.360
0.300
1.050
0.036
1.500

0.050
0.050
0.050
0.050
0.040

0.533
0.134
0.266

0.450
0.050
1.000

0.450
0.010
1.000

0.400
0.400
0.400
0.280
0.020
0.040
0.180
0.160
0.220
0.220

0.420
0.180
0.360
0.300
1.050
0.036
1.500

0.050
0.080
0.050
0.050
0.040

0.400
0.134
0.266

kg

kg
kg

kg
kg

kg
kg

kg

kg

kg
kg

kg
kg
kg

kg

kg

kg

CHF 00.39 p. Stk
CHF 14.40

CHF 00.10

Total

CHF 06.95
CHF 14.40
CHF 00.10
Total

CHF 12.00
CHF 10.84
CHF 07.40
CHF 01.68
CHF 76.60
CHF 00.00
CHF 01.69
CHF 10.66
CHF 07.60
CHF 01.00
Total

CHF 01.00
CHF 00.00
CHF 09.80
CHF 07.40
CHF 10.84
CHF 25.35
CHF 04.50
Total

CHF 12.00
CHF 01.00
CHF 01.83
CHF 02.57
CHF 01.69
Total

CHF 02.60
CHF 00.00
CHF 01.00
Total

CHF 31.20
CHF 00.72
CHF 00.10
CHF 32.02

CHF 04.52
CHF 00.14
CHF 00.10
CHF 04.66

CHF 04.80
CHF 04.34
CHF 02.96
CHF 00.47
CHF 01.52
CHF 00.00
CHF 00.30
CHF01.71
CHF 01.67
CHF 00.22
CHF 17.99

CHF 00.42
CHF 00.00
CHF 03.53
CHF 02.67
CHF 11.39
CHF 00.92
CHF 06.75
CHF 25.70

CHF 00.60
CHF 00.05
CHF 00.09
CHF 00.13
CHF 00.07
CHF 00.94

CHF 01.39
CHF 00.00
CHF 00.27
CHF 01.66
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Schokoladensauce

Zucker
Wasser
Kakao

The Day After - Karotten-Ingwer

Limettenpiiree
Blutorangenpiiree
Passionsfruchtpiiree

Ingwer 20%
Karottensaft

Orangenkompott

Orangen 25%
Zucker
Limette

Schokoladenstreusel

Butter
Mehl
Zucker
Kakao
Goldspray

Warenkosten | Essbarer Anteil pro Person

Totale Kosten:

Vorspeise
Hauptgang
Dessert

Total 80 Personen
Kosten pro Person

Essbarer Anteil Pro Person:

Vorpeise
Hauptgang
Dessert

Total 80 Personen
Total pro Person

0.060
0.040
0.025

0.067
0.095
0.054
0.050
0.100

1.813
0.300

0.075
0.100
0.100
0.020
1.000

CHF 149.11
CHF 391.76
CHF 146.23

CHF 687.10
CHF 08.59

kg
kg
kg

kg
kg

0.109
0.280
0.092

38.480
0.481

0.060
0.040
0.025

0.067
0.095
0.054
0.040
0.100

1.360
0.300

0.075
0.100
0.100
0.020
1.000

kg

kg

—

kg
kg

kg
kg

kg
kg
kg
kg

Stk.

CHF 01.00
CHF 00.00
CHF11.17
Total

CHF 10.45
CHF 11.45
CHF 11.90
CHF 03.60
CHF 05.96
Total

CHF 02.60
CHF 01.00

Total

CHF 12.00
CHF 01.69
CHF 01.00
CHF 11.17
CHF 90.00
Total

CHF 00.06
CHF 00.00
CHF 00.28
CHF 00.34

CHF 00.70
CHF 01.09
CHF 00.64
CHF 00.14
CHF 00.60
CHF 03.17

CHF 04.71
CHF 00.33

CHF 05.04

CHF 00.90
CHF 00.17
CHF 00.10
CHF 00.22
CHF 90.00
CHF 91.39
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Swiss SVG — Trophy 2018/2019
Herzlichen Dank an:

Engagiert. Fiir Mensch und Medizin.

(870

Spital

wetzikon
5 \!#J _s; Der Wettbewerb fiir die Spital-,
2018-2018 Heim- und Gemeinschaftsgastronomie

pIstor hish|skv

seit 1886 SCHWEIZER KOCHVERBAND
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