
MAYOnizer

Spannende Mayo-Storys 
aus 70 Jahren

Vielfalt entdecken 
mit dem Mayonizer

Inspirierende Rezepte 
für Profis

Profis zeigen ihre  
geilsten Teller

70 Jahre Mayo-Komp   nz
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MAYOnizer

Inhalt
1951 startete HOMANN die industrielle  
Produktion von Mayonnaise – als erstes deut-
sches Unternehmen! Bis heute ist unsere Mayo 
buchstäblich in aller Munde und besonders bei 
Ihnen, den Verwendern im Außer-Haus-Markt, 
eine echte Erfolgsgeschichte. 

 

Aus diesem Anlass freuen wir uns, Ihnen ein-
mal Dankeschön sagen zu dürfen. Danke für 
Ihre Treue zu unserer Mayo, danke, dass Sie Teil 
dieser Erfolgsgeschichte sind. Lesen Sie hier 
Mayo-Storys aus der Praxis. Entdecken Sie 
spannende neue Ideen mit der Mayo. Und wenn 
Sie Lust haben, uns Ihre Story mit unserer Mayo 
zu erzählen, dann freuen wir uns auf Ihre Ideen!

Hochgeschätzt seit 1951

Die Mayonnaise für Profis

Ihr HOMANN Foodservice-Team
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D   nke!Wir sagen

MAYO-storys
Es ist schön hier in der Fränkischen Schweiz. 
Der Gasthof Schermshöhe mit dem Hotel 
Berghof liegt in einem Ortsteil von Betzen-
stein, zwischen Nürnberg und Bayreuth. 
Viel Natur ist hier, viele Radtouristen 
durchqueren die Gegend. Diese und auch 
Reisende von der nahen Autobahn kehren 
gern im Gasthof Schermshöhe ein. Und 
dann sind da noch die vielen, vielen Stamm-
gäste. Sie kommen mitunter seit Jahr-
zehnten in das familiengeführte Restaurant. 
1870 wurde es von Konrad Scherm ge-
gründet. Seitdem wird es von der Familie 
geführt. 

Ganz so lange setzt Küchenmeisterin Aman-
da Scherm noch nicht auf die HOMANN 
Salat Mayonnaise. Aber seit den frühen 
1960er Jahren vertrauen sie hier in der 
Schermshöhe auf unsere Mayo. Wir fragen 
warum und bekommen …

Dirk Weber ist Produktionsleiter der Dres-
singfabrik und man darf sagen: ein echtes 
HOMANN Urgestein. Sein Ausbildungs-
beginn war im Jahre 1985 und schon bald 
hatte er mit der HOMANN Mayonnaise 
zu tun. Heute kennt er Verwender, die seit 
Jahrzehnten auf unsere Mayo schwören und 
er weiß auch, warum das so ist: „Es ist der 
Geschmack! Man kann ihn nicht beschrei-
ben, aber unsere Mayo schmeckt einfach 
am besten!“ Das wissen auch seine Freunde 
und Bekannten, die er mit der Mayo aus 
dem Werksverkauf regelmäßig versorgt. Für 
ihre hausgemachten Kartoffelsalate, Nu-
delsalate, für Pommes. Durch ihren guten 
Geschmack hat die Mayo auch ihren Beina-
men bekommen.

Küchenmeisterin Amanda Scherm

„Was wir mit HOMANN  
machen, das überzeugt  
immer!“

Dirk Weber, Produktionsleiter HOMANN Dressingfabrik

Bei uns heißt sie  
„Die Himmlische“

Die Antwort und die Fortsetzung  

der Story finden Sie auf  

www.homann-foodservice.de ... welcher Beiname das ist, lesen Sie auf        	 www.homann-foodservice.de

D
irk Weber

Amanda S
cherm Wir haben mit Thorsten Richter gesprochen. 

Er ist Chef im Hotel und Restaurant am 
Theaterplatz im Herzen von Bremerhaven. 
Der gelernte Koch und Hotelfachmann ist 
auch Restaurantmeister, „der einzige hier am 
Platz“, wie er stolz betont.
Sein Restaurant feierte 2021 wie die  
HOMANN Mayo ein rundes Jubiläum.  
„Im Januar hatten wir unseren 50.“, berichtet 
Richter, der die Leitung 2017 von seinem 
Vater übernommen hat. Gefragt, ob denn in 
all diesen Jahren die HOMANN Mayo hier 
in der Küche zum Einsatz kam, antwortet 
er deutlich: ja! Natürlich habe man hin und 
wieder mal andere, günstigere Mayonnaisen 

ausprobiert. Aber das war nichts. Gar nichts. 
Weder in Sachen Geschmack noch hinsicht-
lich der Verarbeitung. Das war ein Unter-
schied wie Tag und Nacht und deswegen 
erklärt der Küchenchef voller Überzeugung: 
„Die HOMANN Salat Mayonnaise ist  
einfach am besten. Wir schätzen ihre gleich- 
bleibende Qualität, den Geschmack, die  
vielfältigen Einsatzmöglichkeiten!“

Restaurantmeister Thorsten Richter 

„Ein Unterschied wie  
Tag und Nacht!“

Die kompletten Mayo-Storys und  

viele weitere lesen Sie unter

www.homann-foodservice.de

Tho
rsten Richter
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MAYOnizer
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www.homann-foodservice.de
Mehr zur Mayo unter

Mayonize it!
Ob exotisch, würzig, fruchtig oder mit 
Kräutern, aus HOMANN Mayonnaise 
lassen sich die leckersten und kreativsten 
Mayo-Variationen zaubern.
Von easy bis ausgefallen – egal ob noch 
Kombinations-Anfänger oder schon echter 
Mayo-Künstler!
Von günstig bis exquisit – denn auch der 
Wareneinsatz kann individuell an die eigenen 
Bedürfnisse angepasst werden.

Mayo-Variationen, die sich mit der HOMANN 
Veganen Salat Mayonnaise problemlos auch vegan 
umsetzen lassen, haben wir für Sie markiert. Hier 
sind neben der Mayonnaise auch die übrigen Zutaten 
üblicherweise für eine vegane Ernährung geeignet.

Die Vollmundige: Unsere 
Mayonnaise ist mit 80 % 
wertvollem Rapsöl besonders 
vollmundig und schön cremig.

Die Leichte: Unsere Joghurt Salatcreme 
verleiht durch 28 % Joghurt und etwas 
Limette einen angenehmen Frischekick – ideal 
für leichte Mayo-Variationen und Dips.

Unser Klassiker: die Salat Mayonnaise. 
Das Top-Produkt, auf das Sie sich immer 
verlassen können! Mit 50 % Rapsöl ideal als 
Grundlage für jede Variation geeignet.

Die Vegane: Mayo geht auch rein 
pflanzlich! Nämlich als Vegane Salat 
Mayonnaise – die schmeckt auch 
Nicht-Veganern!

Nicht nur pur richtig lecker: Die HOMANN  
Mayonnaise lässt sich auch kreativ verwandeln,  
verfeinern und veredeln – für jeden Anlass und für  
jeden Geschmack! Die Kombinationsmöglichkeiten  
sind schier endlos – hier ist der Mayonizer das ideale  
Tool, um sich inspirieren zu lassen.

Bei allen Rezepten lassen sich unsere vier verschiedenen  
Mayonnaisen einsetzen, ganz nach Ihren Wünschen und dem  
Geschmack Ihrer Gäste. So entstehen entweder besonders leichte,  
vollmundige oder sogar vegane Variationen: Sie entscheiden!
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Mayonnaise mit Ajvar und Tomate
Zubereitung: Mayonnaise mit Ajvar, Ketchup, frischen 
Tomatenwürfeln und Paprikawürfeln vermengen und mit 
Salz und Pfeffer abschmecken.

Mayo-Match: Ideal als Brotaufstrich.

Frische Farbe,  
fruchtig  
verfeinert

MAYOnizer
Sommertrau

m

Mayonnaise mit Erdbeere, 
Schmand und Minze 
Zubereitung: Erdbeerkonfitüre, Schmand und  
Mayonnaise vermengen, gehackte Minze dazugeben.

Mayo-Match: Passt beispielsweise als Dip zu  
Entenbrust mit Friséesalat oder frittierten Spargel-
stangen mit Orangenfilets.

Die perfekte  

fruchtige Ergänzung 

herzhafter  
Gerichte

Mayo meets  

Orient – zaubern  

Sie Reiselust auf  

den Teller!Mayonnaise mit  
Ras el Hanout und Cranberry
Zubereitung: Mayonnaise, Ras el Hanout, gehackte  
getrocknete Cranberrys und gehackte Minze vermengen, 
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp: Ras el Hanout ist eine typische Gewürzmischung  
des Maghreb. Statt Ras el Hanout können Sie auch  
Harissa-Gewürz verwenden, eine scharfe, ebenfalls  
nordafrikanische Gewürzpaste.

Mayo-Match: Passt als Dip zu Tajine, Couscous und  
anderen orientalischen Gerichten.
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Mehr zur Mayo unter
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REzept-
ideen
Fruchtig,  
fein und etwas  
vornehm
Eine wirklich gelungene Kombination: Avocado-Mayo im  
Vollkornbrötchen mit gegrilltem Lachs. Die kontrastreichen  
Farben machen diesen Snack zu etwas ganz Besonderem.  
Der Geschmack? Lässt keine Wünsche offen.

Willkommen  
im Garten!
Was toppt einen frischen Gartensalat mit Radieschen und 
knusprig panierten Champignons? Ein hausgemachtes  
Dressing aus unserer Mayo mit feinen Schnittlauchröllchen 
und einem Hauch Chili!

Die kompletten Rezepte 
	    finden Sie unter 

www.homann-foodservice.de
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REzept-
ideen
Klassiker  
und Klassiker
Unser Klassiker, die Salat Mayonnaise, ist hier die feine Basis für die 
klassische Grüne Sauce. Ihre Farbe erhält sie von den frischen Garten-
kräutern und sie schmeckt perfekt zu gekochten Eiern und Kartoffeln!

Fernweh  
aufspießen!
Sie möchten Sehnsucht nach Urlaub bei Ihren Gästen  
wecken? Hier das Rezept: Kreieren Sie einen feinen Orangen- 
mayodip und servieren Sie dazu Spieße mit abwechselnd  
Garnelen und Fleisch. Dazu ein knackiger Salat mit  
Tomaten – das macht glücklich!

Die kompletten Rezepte 
	    finden Sie unter 

www.homann-foodservice.de
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Geile Idee

   gebeizter Lachs mit veganer  
Rote-Bete-Mayo und Erbsenwasabi

Die HOMANN Mayo-Ideen-Challenge
Profis zeigen ihre geilsten Teller

Gemeinsam mit Simon Kolar von den Guerilla Chefs rufen 
wir zu einer Mayo-Ideen-Challenge auf, bei der Profis über 
Facebook und Instagram ihre geilsten Mayo-Gerichte teilen 
können. 

Mitmachen kann jeder, der eine besondere Idee für den  
Einsatz oder die Inszenierung von modernen Snacks oder  
Gerichten mit unserer Mayo hat. 

Gut zu wissen: Teilnehmen macht nicht nur Spaß, es gibt 
auch wirklich coole Gewinne. Als Hauptpreis winkt eine 
Snacktour nach London!

Unter diesem Link 
	 sind alle Infos:

http://homann.guerillachefs.de/
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G
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Key Account Managerin Ost

Dagmar Lachmund

Key Account Manager Nord/West
Michael Baune

www.homann-foodservice.de

Haben Sie Fragen? Möchten Sie  
individuelle Anregungen, Ideen und  
Inspirationen? Wir sind für Sie da  
und helfen Ihnen gern weiter.  
Einfach anrufen oder E-Mail-senden!

+49 5421-310
foodservice@homann.de

Unsere Kompetenz  
für sie:  

Das Vertriebsteam 
Verwender


