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Konzeptidee
Unsere Lösungen für eine moderne Schulverpflegung

• Entwickelt mit führenden Schulverpflegern
• Hilcona – 30 Jahre Pasta Kompetenz
• Vielfältiges Produktsortiment
• Praxisorientiert, ideal für Großküchen

Rezepturvorschläge /  
Kalkulationsbeispiele

Unsere kreativen und vielfältigen Rezepturvor- 
schläge machen ihre Menüplanung einfach und 
bringen Abwechslung auf Ihren Speiseplan. Aber 
auch Ihrer Küchenrendite, wird dank Basis-
Kalkulationsbeispielen, Rechnung getragen. Eine 
Win-Win-Situation für Sie und Ihre jungen Gäste. 

Nachhaltig und sozialverträglich
Hilcona handelt nachhaltig damit auch 
zukünftige Generationen gut leben können

• Unser gesamter Strom stammt aus  
 erneuerbaren Stromquellen
• An unserem Produktionsstandort in Schaan,  
 wird die gesamte Prozesswärme CO2-neutral  
 erzeugt
• Hilcona ist mit dem Qualitätssiegel  
 Friendly Work Space zertifiziert
• Alle unsere Lieferanten werden auf  
 Sozialverträglichkeit überprüft
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Grundsauce  
Rezept Nr. 000001 	 	 	
Kategorie:	 Schulverpflegung	Glutenfrei, palmölfrei

 
Erstelldatum: 03.02.2020    
Ersteller: Axel Dröge 

Nährwertangaben sind nach Rezept berechnet, entscheidend sind die  Nährwertangaben	der	verwendeten	Rohstoffe.

Nährwertangaben pro 100 g

Energie Fett Gesättigt Kohlenhydrate davon Zucker Eiweiss Salz
1541.51 kj 3.66 g 0.58 g 59.23 g 38.93 g 14.55 g
368.43 kcal 

Grundrezept –  
Tomatensauce vegan «Kids»
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Vorbereitung:
• alle Zutaten bereit stellen

Produktion:
•  Öl erhitzen in einem geiegneten Kochgerät•  Zwiebelwürfel im Öl anschwitzen•  Knoblauch mitschwitzen•  Tomatenmark mitschwitzen• 	auffüllen	mit	Pelati• 	abschmecken	mit	Bouillonpaste,	Salz	und	Pfeffer•  gut durchkochen

•  je nach Wunsch die Sauce stückig lassen oder leicht pürieren  oder glatt pürieren
•  Kräuter dazugeben und mit dem Bindemittel abbinden•  weiter verwenden ja nach Verwendungszweck        Zutaten-Menge für 100 kg

  60.300 lt Olivenöl
  92.000  lt Zwiebelwürfel fein  8.000 kg Knoblauch gehackt  8.500 lt Tomatenmark 2fach konzentriert 100.000 kg  Pelati gewürfelt  0.400 kg Gemüsebouillon-Paste (Vegan)  0.300 kg Speisesalz

		 0.008	kg	 Pfeffer	schwarz	gemahlen  0.250 kg italineische Kräutermischung getrocknet
  0.430 kg Saucenbinder (Allergen- & Palmölfrei)

Pasta ungefüllt

Pasta Standstabilität

Die Hinweise gelten für die Prozesse  

«Cook & Serve» und «Cook & Hold»

• Pasta nach den unten aufgeführten Zubereitungsmöglichkeiten gekocht   

• Warmgehalten in einer beheizbaren Thermobox mit einer Temperatur zwischen 80 und 90 °C

• Jede Schale zugedeckt mit gut schließendem Deckel   

• Warmhalten im Bain Marie bzw. im Chafing Dish, mit Unterhitze, mit Deckel, 

 ergeben die selben Standzeiten

• Jedes Öffnen fördert durch Dampfverlust die Austrockung und verkürzt somit die 

 mögliche maximale Standzeit 

• Je nach Form der Pasta können sich kleinere Abweichungen zu den angegebenen Zeiten ergeben

Ohne Sauce: Pro Kilo Pasta 25 ml Rapsöl in das Kochgeschirr leeren, die TK- 

Pasta darauf leeren (pro GN 1/1 maximal 2 kg Pasta) und leicht durchmischen.  

Im vorgeheizten Combisteamer bei 100% Dampf und 95 °C für 8 Min. dämpfen.

Mit Sauce: Pro Kilo Pasta 600 ml Sauce bereitstellen, die TK-Pasta mit der Sauce 

vorsichtig vermischen und pro GN 1/1 maximal 2 kg Pasta-Sauce-Gemisch einfüllen. 

Im vorgeheizten Combisteamer bei 100% Dampf und 130 °C für 8 Min. dämpfen.
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in der beheizten Thermobox mit und ohne Sauce

Kinder und Jugendliche haben besondere Ansprüche an die Schul-
verpflegung. Ihre speziellen Bedürfnisse standen bei der Ausarbeitung 
unseres Schulverpflegungskonzepts fit@school dann auch im Vorder-
grund. So sind unsere Rezeptvorschläge nicht nur lecker, sondern auch 
gesund und ausgewogen.

Aber wir haben auch Ihre Anliegen als Gastronom mitberücksichtigt. 
Die Produktion der Mahlzeiten ist einfach und lässt Ihnen verschiedene 
Prozessoptionen offen. Maßgeschneidert, innovativ und zeitgemäß - 
ein «Rundum-Sorglos-Paket» für Sie.

Pasta-Welt
Vegi-Sortiment Frische ConvenienceFrei von allem was nicht reingehört!

• Keine Geschmacksverstärker

•	Ohne	Zusatzs
toffe

• Ohne Konservierungsmittel

• Ohne Hefeextrakte

• Ohne künstliche Aromen

• Ohne Palmfett

• Über 30 Jahre Pasta Kompetenz

• Mitarbeiter, die mit Herzblut unsere

 Produkte entwickeln, produzieren und vertreten

• Wir nehmen neue Ideen positiv auf und 

 integrieren Sie in Altbewährtes

• Happy Kids

• Zufriedene Eltern

•	 In	enger	Zusa
mmenarbeit	mit	führenden	Sc

hulverpflegern
	entwickelt

• Einfach zu produzieren

• Mit Großküchen-Rezepten für wiederholbare Qualität

• Gefüllte Pasta

• Ungefüllte Pasta

• Beilagen

• Lasagne / Cannelloni

• Menügerichte

erhältlich auch in:

• Bio • Vollkorn • Vegan

• Burger
• Gemüsemedaillons

• Vegi Schnitzel

• Menügerichte Vegi

• Snacking Balls 

 und Falafel

• Frischkostsalate

• Birchermüeslis

veGic
® IT’S

Die Hilcona Qualitätsgarantie

• Trendige Innovationen

• Die Kulinarik steht immer an erster Stelle

• Pastafüllungen werden im eigenen Werk hergestellt

•	Qualitativ	ho
chwertige	Rohs

toffe

• Den Prozessschritt «Cook & Chill» haben wir für Sie  

 übernommen

Was macht Hilcona anders?

•	Produkte	un
d	Beschaffung

 Wir engagieren uns für ökologische sowie 

 tierfreundlich und sozial verantwortlich  

 hergestellte Produkte.

• Umwelt und Ressourcen

 Wir achten auf die Umwelt und gehen  

 sorgsam mit den Ressourcen um.

• Mitarbeitende und Gesellschaft

 Wir sind ein attraktiver Arbeitgeber und enga- 

 gieren uns für Mitarbeitende und Gesellschaft.

Hilcona handelt nachhaltig

Was zeichnet Hilcona aus?

Die erfolreiche Hilcona	Schulverpfl
egung
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• Frische – Vielfalt- Genuss

• Starke Marken

• Große Auswahl an Pasta-Produkten

• Abwechslung auf Ihrem Speiseplan

• Für alle Küchen-Anforderungen das passende Produkt

• Hohe Produktqualität mit ausgesuchten Zutaten

• Kompetenz und Leidenschaft für Kulinarik

• Garantierte Prozesssicherheit für Ihre Küche

Ihr Nutzen

Prozesse und Verfahren
Wir haben passende, wirkungs-
volle Antworten für alle Produk- 
tionsprozesse in ihrer Küche 

• 100%-tige Prozesssicherheit
• Entschärfung von Fachkräftemangel
• Garantierte Lebensmittelsicherheit
• Entlastung der vorhandenen  
 Kücheninfrastruktur
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AUCH MORGEN GUT LEBEN  

HILCONA HANDELT NACHHALTIG

www.foodservice.hilcona.com 

Hilcona Foodservice geht

mit gutem Beispiel voran:

Wir achten auf die Umwelt

und gehen sorgsam mit den

Ressourcen um.

Haben Sie noch Fragen zu unserem Schulverpflegungs-
konzept? Gerne beantworten wir diese in einem 
persönlichen Gespräch. 

Hier finden Sie weitere Informationen online 
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1. Produktion

Produktion / Regeneration

2. Vorkochen

3. Schockkühlen

4. Abwiegen

Cook & Serve Cook & Hold
kalte Linie

Produktion (Mise en place)

Sparen Sie sich Zeit, Energie, Wasser usw. und starten Sie hier mit 
Hilcona Foodservice «fresh frozen Pasta», 100 % vorgekocht und IQF abgepackt.
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2.1 evtl. abschütten

DAS HABEN WIR FÜR SIE BEREITS ERLEDIGT

2 kg einfüllen pro GN 1/1


