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FRUCHTHOF NORTHEIM

Frische-Vollversorger mit tiiber
700 Artikeln im Sortiment

Den Trend auf dem Markt erkennen
und im Sinne der Kunden das Angebot
offensiv erweitern: Aus diesem Grund hat
der Fruchthof Northeim sein Sortiment
in den vergangenen Jahren sukzessive
erweitert. Mit iiber 700 Artikeln an Fresh-
Convenience ist das Unternehmen in
dieser Produktsparte einer der fiihrenden
und wegweisenden Fruchthéndler Nord-
deutschlands. Mit seiner Submarke
..gastro™ hat sich der Fruchthof bei Kun-
den aus der Gastronomie und Gemein-
schaftsverpflegung sehr erfolgreich etab-
liert. Ein Interview mit dem Marketing-
und Vertriebsleiter Peter Ewerlin.
Fruchthandel Magazin: Der Fruchthof
Northeim hat fiir die von ihm angebo-
tenen Convenience-Produkte eine eige-
ne Marke ,,gastro™ geschaffen. Mit wel-
cher Intention?

Peter Ewerlin: Schon vor Jahren haben
wir erkannt, dass sich der Gastronomie-
Markt wandelt und uns als Fruchthiind-
ler interessante neue Umsatzchancen
bietet. Wir haben daher schon friih unser
Sortiment um hochwertige, kiichen-
fertige Fresh-Convenience-Produkte er-
weitert. Um unseren Kunden die-

ses grofle Gastro-Sortiment
sichtbar zu machen,
haben wir die Sub-
marke  , gastro”
eingefiihrt — mit
groBem Erfolg.
FH-Magazin:
Wie umfang-
reich ist [hr
Gastro-Sorti-
ment?

P. Ewerlin: Mitt-
lerweile sind es
iiber 700 Frische-
Produkte. Sie reichen

Dazu bauen wir unser Gastro-Sortiment
immer weiter aus. Wir bieten beispiels-
weise seit diesem Jahr auch kiichenfer-
tige, frische Kriduter und Sprossen in
wieder verschlieBbaren Kunststoff-
schalen an. Unser Ziel ist es, unseren
Kunden alle Frischeprodukte aus einer
Hand zu liefern mit allen dazugehorigen
Vorteilen: ein Ansprechpartner, eine
Anlieferung und eine Rechnung.
FH-Magazin: Haben Thre Kunden Ein-
fluss auf das Sortiment?
P. Ewerlin: Auf jeden Fall! Als Hiindler
folgen wir gerne der Nachfrage. So ha-
ben wir z.B. auf Anregung eines Kun-
den die Zusammensetzung eines Obst-
salates im Team mit dem Hersteller neu
variiert.
FH-Magazin: Fiir welche Zielgruppen
ist Fresh-Convenience interessant? Gibt
es je nach Kundengruppe Unterschiede
bei der Nachfrage?
P. Ewerlin: In erster Linie fragen die
Gastronomie, GroBverbraucher und
Caterer nach Fresh-Convenience. Diese
Kunden wiinschen kiichenfertige Arti-
kel, die so frisch sind, als wiren sie
gerade vom eigenen Personal in
der Kiiche gewaschen und
geschnitten worden. Ein
weiterer Kundenkreis
ist die Systemgastro-
nomie: Thr liefern
wir Fresh-Conve-
nience in genau
vorgegebenen
Spezifikationen.
FH-Magazin:
Wie sehen Sie das
Thema Fresh-
Convenience aus
Sicht der Logistik, La-
gerung und Ausliefe-

von Ready Cuts, Gemiise- rung?
pfannen und fertigen Wie selber zubereitet: Ready P. Ewerlin: Fresh-Con-
Mischsalaten iiber Anti- Cuts vom Fruchthof Northeim. venience ist fiir einen

pasti und Feinkostsalate

bis hin zu Kartoffelpro-

dukten und Molkereiprodukten.
FH-Magazin: Wohin geht aktuell der
Trend bei der Nachfrage?

P. Ewerlin: Der Fruchthof Northeim
sieht sich als Frisch-Vollsortimenter.

Fruchthiindler stets eine
logistische Herausforde-
rung — hier zeigt sich, ob die geschlos-
sene Kiihlkette wirklich funktioniert.
Denn beispielsweise Ready Cuts wie ge-
putzte Erdbeeren oder Tomaten-Schei-
ben haben nur eine ganz kurze Haltbar-
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Peter Ewerlin, Leiter Marketing und Vertrieb sowie

Qualitat th
Northeim.

ftragter beim Fruchthof

keit. Doch der Fruchthof Northeim be-
stellt die Ware ausschlieBlich auftrags-
bezogen — also ,just in time". Wer bis
mittags bestellt, hat die frisch zubereite-
te Ware bereits am nichsten Morgen.
FH-Magazin: Konnen sich die Kunden
auf die Sicherheit der Produkte verlas-
sen?
P. Ewerlin: Wir kooperieren ausschlieB3-
lich mit ausgewiihlten und zertifizierten
Lieferanten. Diese arbeiten unter hy-
gienisch einwandfreien Bedingungen,
Stichwort HACCP. Wir besuchen natiir-
lich auch unsere Lieferanten und iiber-
zeugen uns zudem vor Ort. Alle Pro-
duktionsschritte konnen zuriickverfolgt
werden.
FH-Magazin: Wie wirkt sich das Con-
venience-Sortiment auf Ihr Qualitits-
management und die Audits aus?
P. Ewerlin: Der Fruchthof hat seit nun-
mehr sieben Jahren ein integriertes Qua-
lititsmanagement-System und ist ISO
9001:2000, HACCP, IFS, QS und be-
ziiglich der EG-Oko-Verordnung zerti-
fiziert. Alle Teilbereiche des Qua-
litditsmanagements werden turnusgemaf
auditiert. Fresh-Convenience-Produkte
sind neben frischem Obst und Gemiise
Bestandteil des QM-Systems, welches
die Riickverfolgbarkeit unserer Pro-
dukte gewiihrleistet. In Laboranalysen
wird die Einhaltung der Vorgaben hin-
sichtlich der Riickstandshdchstmengen-
Verordnung tiberwacht. In Risikoanaly-
sen gehen wir u.a. auf Fremdkorper-
management aller gehandelten Produkte
ein und stellen die Prozesse darauf ab.
Sollten Abweichungen festgestellt wer-
den, gibt es Notfallpline fiir die Riick-
holung bereits ausgelieferter Ware.
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