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Herr Norbert Bläser 
Vertriebsinnendienst Bonn 
Telefon: +49 (0) 228 40000-422 
E-Mail: norbert.blaeser@kessko.de 

 

 

Kessler & Comp. GmbH & Co. KG 

Königswinterer Str. 11-21 
53227 Bonn 

Postfach 30 07 53 
53187 Bonn 

Telefon:  +49 (0) 228 40000-0 
Telefax:  +49 (0) 228 40000-77 
E-Mail: info@kessko.de 
Internet: www.kessko.de  
 (pdf-download dieser Mappe möglich) 

Ihre Ansprechpartner 

Herr Uwe Bargmann 
Regionaler Verkaufsleiter Nord/Ost 
Telefon: +49 (0) 173-5880775 
E-Mail: uwe.bargmann@kessko.de 

 

 

 

Herr Georg Asseburg 
Regionaler Verkaufsleiter West 
Telefon: +49 (0) 173-5880797 
E-Mail: georg.asseburg@kessko.de 

 

 

 

Herr Oliver Graf 
Regionaler Verkaufsleiter Süd 
Telefon: +49 (0) 162-2626652 
E-Mail: oliver.graf@kessko.de 

Nord/Ost 

West 

Süd 
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• 1905 Gründung der Fa. Kessler & Comp. Nährmittelwerk durch 
Gustav Kessler sen. in Hilden 

• Produktportfolio bestand aus: Backpulver, Marzipan, Nuss-
Nugat-Massen, Fettglasuren und Sahneständen 

• Seit 1917 am Standort Bonn (Beuel) auf ca. 15.000qm 
Betriebsgelände 

• 1998 Neubau des Verwaltungsgebäudes inkl. Backstudios für 
Anwendungstechnik, Qualitätssicherung und Entwicklung 

• 2015 110-Jähriges Firmenjubiläum 
 
 

Historie 
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• Eigene Forschungs- und 
Entwicklungsabteilung sowie 
Anwendungstechnik auf 700qm 

• Modernste Qualitätssicherung  
mit Labor 

• Erfolgreich Zertifiziert 
• Durchgehender Produktionsprozess 

von der Auswahl der Rohstoffe bis 
hin zum Endprodukt und direkt 
angeschlossen Logistikzentrum 
 

 

Entwicklung und Qualität / Produktion 
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Vertrieb 

• 55 Handelsvertreter vor Ort in ganz Deutschland 
• Ca. 8.000 Kunden aus den Bereichen 

– Bäckereien 
– Konditoreien 
– Eiscafés 
– Großverbraucher 
– Gastronomie  
– Industrie 

• Eigene Logistik mit einem Zentrallager in Bonn und daran 
angeschlossenen Regionallägern 

• Export in über 40 Länder 
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• Feine Massen aus besten Zutaten 
• Sahnespezialitäten von Ananas bis Zitrone 
• Köstliche Mousse-Desserts 
• Spezialdekore in zahlreichen Varianten 
• Aroma- und Fruchtpasten für die feine Küche 
• Leckere Rezepte und Gebäckideen 

GV- und Gastronomie 
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• Ein Konzept, viele Möglichkeiten für frische, 
hausgemachte Kuchen, Snacks... 

− Große Auswahl an Geschmacksrichtungen für 
Sahneschnitten wie z.B. Ananas, Apfel, Banane, Cassis, 
Haselnuss, Erdbeere, Schokolade und vieles mehr. 

− Insgesamt bietet Kessko ca. 40 verschiedene 
Geschmacksrichtungen an, die auch noch untereinander 
kombiniert werden können.  

− Fixfertig für Sand- und Rührmassen, Sahnespezialitäten, 
Käsekuchen 

− Gebrauchsfertige Biskuitböden (eckig und rund)  
in hell und dunkel 
 

• Hochwertige Optik 
 

• Selbstgemacht in Konditorenqualität, präsentiert im 
Schnittenblech um die Handwerklichkeit der Produkte in 
den Vordergrund zu stellen 
 

• Dekorative Ausgestaltung 
 

• Spezialdekore der Firma Kessko ermöglichen die 
Verzierung nach eigenen Ideen 

• Dadurch enormer Mehrwert im Verkauf 

Das Schnitten und Torten Konzept 
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Sahnetorten 

Sie brauchen: Einen 
fertigen Biskuitboden 

und ein Schnittenblech. 

Den Biskuitboden eckig oder rund  
in das Schnittenblech oder den Ring legen und  

das Backpapier abziehen. 

Kessko Fixfertig für 
Sahnespezialitäten mit Wasser 

glatt rühren, evtl. in Verbindung 
mit Sekt, Cidre oder Wein. 

Geschlagene, ungesüßte 
Sahne, Quark oder Joghurt 

(auch in Kombination) 
unterziehen. 

Die Masse auf das 
vorbereitete 

Schnittenblech geben. 

Mit einer Winkelpalette 
glattstreichen und 2 Stunden im 

Kühlschrank absteifen lassen. 

Einteilen, mit Kessko Dekoren 
verzieren oder eine Spiegelmasse 

auftragen und... – fertig 

Ihr Kuchenangebot wird 
mit vielfältigen 

Sahneschnitten erweitert. 
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Rezeptur & Kalkulation 

Am Beispiel einer beliebigen Sahne-Schnitte / Torte 

Bei Verwendung von anderen Geschmacksrichtungen beachten Sie 
bitte evtl. abweichende Grundrezepturen. Diese können Sie unserer 
Übersicht „Fixfertig für Sahnespezialitäten“ entnehmen. 
Alternativ stehen die jeweilige Grundrezepturen auch auf dem Etikett. 
 
Rezeptur Torten-Spiegelmasse: 
50 g FF für Sahnespezialitäten gut absieben, mit 100 g heißem Wasser 
verrühren und so lange abkühlen lassen, bis die Spiegelmasse klar 
geworden ist. Evtl. nochmals leicht aufwärmen. 

Zutaten für 1 Blech/Ring Blech Ring Notizen 

Biskuitboden 1 x 360 g 2 x 170 g  

FF für Sahnespezialitäten 200 g 150 g 

Wasser, ca. 20°C 250 g 180 g 

Sahne (geschlagen, ungesüßt) 1.000 g 750 g 

Gesamt 1.810 g 1.420 g 

Bei einer Ausbeute von   

20 Stück 90 g 14 St./102g 

30 Stück 60 g 16 St./90g 

40 Stück 45 g 
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Fruchtschnitten 

Kessko Fixfertig für 
Vollmilchkaltcreme (400 g) 

mit Wasser (1.000 g) 
glattrühren. 

VM-Kaltcreme auf 
Biskuitboden aufstreichen 
und dünn mit Bind-O-Gel 

bestreuen. 

TK-Früchte (nicht aufgetaut) dünn 
mit Bind-O-Gel bestauben. 

Früchte gleichmäßig auf 
das vorbereitete  

Schnittenblech verteilen. 

Leicht abgekühlten Kessko Geleeguss mit Schöpfkelle oder 
Pinsel auf den Früchten verteilen.  

Nach 10 Minuten ist der Kuchen schnittfest. 

Ihr Kuchenangebot wird  
mit erfrischenden Obst-/ 

Fruchtschnitten bereichert. 

Den Biskuitboden eckig oder rund  
in das Schnittenblech oder den Ring legen und  

das Backpapier abziehen. 
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Zutaten für 1 Blech/Ring Blech Ring Notizen 

Biskuitboden 1 x 360 g 1 x 170 g 

FF für VM-Kaltcreme 400 g 200 g 

Bind-O-Gel 20-30 g 10-15 g 

Geleegußpulver 
Brillant 
Rubin 

 
20 g 
50 g 

 
10 g 
25 g 

Zucker, ca. 300 g 150 g 

Obst, TK 1.000 g 500 g 

Wasser (1.000 g für VM Kaltcreme,  
1.000 g für Geleeguß), halbieren für RIng 

2.000 g 1.000 g 

Gesamt 4.100 g 2.040 g 

Bei einer Ausbeute von   

20 Stück 205 g 10 St./204g 

30 Stück 137 g 12 St./170g 

40 Stück 103 g 

Am Beispiel einer Frucht-Creme-Schnitte / Torte 

Rezeptur Geleeguß (Basis: Blech, für Ring halbieren):  
300 g Zucker mit 20 g Kessko Geleegußpulver Brillant oder 50 g 
Geleegußpulver Rubin vermischen, danach in 1.000 g kochendes 
Wasser einrühren und unter Rühren 2 min weiter kochen lassen. 

Rezeptur & Kalkulation 
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Sandkuchen 

Ein Schnittenblech vorbereiten 
(einfetten). 

Zutaten (Sandy, Speiseöl, Vollei, 
Wasser) mischen. 

Im All-In Verfahren 3-5 
min bei mittlerer 
Geschwindigkeit 

aufschlagen. 

In das Schnittenblech geben und 
glattstreichen. 

Mit Obst (z.B. Kirschen) 
gleichmäßig belegen. 

Knusper-Decke aus Crispy (125 g) und 
Mandeln, gehobelt (75 g), trocken 

mischen und drüber streuen. 

Abbacken 
Temperatur: 150°C (Konvektomat) 

Backzeit: ca. 45 min. 

Portionieren je nach 
Verwendungsanlass. 
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Zutaten für 1 Blech Menge Notizen 

Rührmasse Sandy 800 g 

Speiseöl 360 g 

Vollei 360 g 

Wasser 80 g 

Aroma (optional) 
z.B. Vanille, Zitrone, Rum, Bittermandel 

(3 g) 

Obst, Konserve, ca.  500 g 

Crispy (optional) (125 g) 

Mandeln, geh. (optional) (75 g) 

Gesamt 2.100 g 

Bei einer Ausbeute von   

20 Stück 117 g 

30 Stück 78 g 

40 Stück 59 g 

Am Beispiel einer Kirsch-Sand-Schnitte 

Rezeptur & Kalkulation 
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Käsekuchen 

Mit Obst (z.B. Pfirsiche, 
Mandarinen) gleichmäßig 

belegen. 

Zucker mit FF für Käsekuchen 
trocken mischen. Quark, 
Sahne und Vollei in eine 
Rührschüssel geben  und 

glattrühren. 

Dann Trockenmischung 
hinzugeben und alles 

glattarbeiten. 

Auf den vorbereiteten Biskuitboden 
geben.  

Glattstreichen. Portionieren je nach 
Verwendungsanlass. 

Abbacken 
Temperatur: 150°C (Konvektomat) 

Backzeit: ca. 50 min 

Den Biskuitboden eckig oder rund  
in das Schnittenblech oder den Ring legen und  

das Backpapier abziehen. 
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Zutaten für 1 Blech/Ring Blech Ring Notizen 

Biskuitboden 1x360 g 1x170 g 

FF für Käsekuchen 340 g 225 g 

Zucker 100 g 65 g 

Magerquark 1.350 g 900 g 

Sahne 900 g 600 g 

Vollei 400 g 270 g 

Aroma (optional) 
z.B. Vanille, Zitrone, Rum, Bittermandel 

(5 g) (2-3g) 

Obst, Konserve, ca.  500 g 250 g 

Gesamt 3.950 g 2.480 g 

Bei einer Ausbeute von   

20 Stück 198 g 12 St./206 g 

30 Stück 132 g 14 St./177 g 

40 Stück 99 g 

Am Beispiel eines Mandarinen-Käsekuchen 

Rezeptur & Kalkulation 
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Die Konzepte von KESSKO überzeugen durch: 

 
• Einfache und rationelle Herstellung 
• Selbstgemacht in Konditorenqualität 
• Produktion auch von branchenfremden Personen sofort möglich  

durch die Schritt-für-Schritt Anleitung 
• Hervorragende Präsentation im Schnittblech in der Kuchentheke 
• Einsetzbar im Café oder als Dessert zum Menü 
• Interessant für KHV (besonders in Altenheimen z.B. Sahneschnitten) 
• Kalkulationssicherheit 
• Günstig in der Herstellung 
• Sehr gut zu portionieren 
• Freie Einteilung der Portionsgrößen, je nach Anlass  

(Dessert, Nachmittagscafé oder freier Verkauf) 
• Geschmacklich top 

 

Vorteile 
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Eigene Notizen 
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Kessler & Comp. GmbH & Co. KG 

Königswinterer Str. 11-21 
53227 Bonn (Beuel) 

Postfach 30 07 53 
53187 Bonn 

Telefon:  +49 (0) 228 40000-0 
Telefax:  +49 (0) 228 40000-77 
E-Mail: info@kessko.de 
Internet: www.kessko.de 

 

 
Stand:  12/2017 

Ein Familienunternehmen seit 1905 
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