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Interview mit Fruchthof Northeim GmbH

Bequemlichkeit
gewinnt
an Bedeutung

Der Fruchthof Northeim,
eines von rund 50 selbst-
stindigen  Fruchthandels-
unternehmen der Cobana-
Fruchtring-Gruppe, wurde
im Jahre 1928 gegriindet.
Das Fruchthandel-Magazin
sprach mit dem Marketing-
leiter Peter Ewerlin iiber das
Engagement des Unterneh-
mens auf dem boomenden
Convenience-Markt.
FH-Magazin: Wann haben
Sie Convenience-Ware in Ihr Produkt-
sortiment aufgenommen und welchen
Stellenwert haben diese fiir Thr Unter-
nehmen?

Peter Ewerlin: Convenience-Produkte sind
seit 1996 fester Bestandteil unseres Sorti-
ments, und seitdem wiichst der Stellenwert
auch von Jahr zu Jahr. Sie machen mittler-
weile 20% bis 25% unseres gesamten
Gastronomieumsatzes aus und generieren
zusitzliches Kundenpotenzial. Beliefert
werden wir im Convenience-Segment von
unserem Kollegenbetrieb Manss Frucht-
import KG in Hamm, mit dem wir bereits
seit Jahren erfolgreich zusammenarbeiten
und der auch fiir Produktentwicklung und
-innovationen zustindig ist. Wie dyna-
misch die Entwicklung des gesamten
Marktes ist, hat man ja noch zu Anfang des
Jahres auf der Fruit Logistica in Berlin
sehen konnen. Die Messe zeigt deutlich,
dass die Convenience-Produkte immer
wichtiger werden und dabei sind, die
Kiihlregale in den Lebensmittelmérkten zu
bereichern.

FH-Magazin: Welche Convenience-Pro-
dukte bietet der Fruchthof Northeim an?
Peter Ewerlin: Von frischen Fertig- und
Feinkostsalaten bis zu geschilten und
vorgegarten Kartoffelprodukten sowie
verzehrfertigem Obst haben wir alles in
unserem Sortiment. Das Obst und Gemiise
wird geschilt, halbiert, in Scheiben
geschnitten oder geraspelt angeboten, na-

tiirlich immer als frische Ware. Die Ver-
packungsgrofle variiert dabei je nach Ar-
tikel von 100-g- bis 10-kg-Beuteln und
im Feinkostsegment von 200-g-Schalen
bis 10-kg-Gebinden fiir Grofverbraucher.
Unser reichhaltiges Angebot ist insbeson-
dere auch fiir den gesamten Gastronomie-
bereich besonders interessant.
FH-Magazin: Konnen Sie ein konkretes
Beispiel nennen?

Peter Ewerlin: Biickereibetriebe sind hierfiir
ein gutes Beispiel, denn gerade dort ist die
Zeit meistens knapp und wird das Obst fiir
Kuchen und Gebiick immer seltener selbst
klein geschnitten. AuBerdem geht der
Trend in immer mehr Biickereien dahin,
auch fertig belegte Brotchen und Salate
anzubieten. Auch hier beliefern wir die
Biickereien mit geschnittenen Salatblit-
tern, Gurken- und Tomatenscheiben und
gekochten Eiern.

FH-Magazin: Wie sehen Kundenstruktur
und Warenbeschaffung des Fruchthofs aus?
Peter Ewerlin: Man kann sagen, dass sich
unsere Kundenstruktur zu jeweils 50% aus
Handel, also Discountern, Supermiirkten,
Verbrauchermiirkten sowie GroBhandlern
und dem LEH und 50% Gastronomie zu-
sammensetzt. Im Gastronomiebereich be-
liefern wir beispielsweise GroBverbrau-
cher wie Hotels, GroBkiichen oder Kran-
kenhduser, aber auch Gaststitten, Restau-
rants, Bistros und Eiscafés. Bei Bestellung
der vorgefertigten Produkte bis 12.00 Uhr,

liefern wir diese Artikel am ndchsten Tag
an. Unser Warenangebot beziehen wir
weltweit entweder iiber die Absatzorga-
nisationen oder direkt vom Erzeuger. Der
Fruchthof Northeim legt jedoch auch
grofien Wert darauf, mit heimischen Liefe-
ranten zusammenzuarbeiten. Dies ga-
rantiert nicht nur ein Mehr an Frische, die
verkiirzten Transportwege rechnen sich
auch dkologisch und 6konomisch.
FH-Magazin: Geben Sie uns doch bitte
einen Uberblick iiber Logistik und Quali-
titssicherungsmaBnahmen ihres Unter-
nehmens.

Peter Ewerlin: Um jederzeit optimale Fri-
sche gewihrleisten zu konnen, verbringen
wir das Obst und Gemiise aus integriertem
und kontrolliertem Anbau bis zu seinem
endgiiltigen Verkauf in unsere Zwischen-
liger. Dazu stehen mehr als 12.000 m?
Klima- und Kiihifliche in unseren Be-
trieben zur Verfiigung. Bananen reifen in
14 Reifekammern, bis sie das optimale
Storelife besitzen. Fiir die termingerechte
Warenverteilung steht ein Fuhrpark mit ca.
40 Kiihlfahrzeugen bereit. Neben der seit
1998 praktizierten Lebensmittelhygiene
gemill dem HACCP-Konzept, wurde im
Fruchthof Northeim im Mirz dieses Jahres
ein Qualitdtsmanagementsystem nach
DIN ISO 9001:2000 eingefiihrt und vom
TUV Hessen zertifiziert.

FH-Magazin: Was wiinschen Sie sich fiir
die Zukunft?

Peter Ewerlin: Da wir innerhalb der letzten
acht Jahre unsere Umsiitze mehr als ver-
doppeln konnten, méchten wir natiirlich,
dass sich diese Entwicklung fortsetzt, Wir
legen groflen Wert darauf, unsere hohen
Qualitéitsstandards zu halten und unseren
Kunden ein umfassendes Produktsortiment
anbieten zu konnen. Daher werden wir auch
in Zukunft unser besonderes Augenmerk
auf den Convenience-Sektor richten. &
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