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l o g i s t i k

Der Fruchthof Northeim, ein mittelstän-
disches, Inhaber geführtes Unternehmen 
aus Südniedersachsen, hat im Jahr 2011 
seine Frischelogistik auf die Region Ost-
westfalen-Lippe ausgeweitet. Das Absatz-
gebiet reicht derzeit von Hamm/Westfa-
len bis Leipzig und von Hamburg bis Fulda. 
Die Dienstleistungen und Sortimente sind 
auf die Wünsche von Gastronomen sowie 
Großverbrauchern in Krankenhausküchen, 
Gastronomie-Ketten oder Betriebskaninen 
ausgerichtet. „Sie alle setzen hohe Maßstäbe 
in Punkto Qualität, Produktsicherheit und 
Lieferbereitschaft und wollen maßgeschnei-
derte Branchenlösungen aus einer Hand“, 
weiß Peter Ewerlin, Marketing- und Ver-
triebsleiter vom Fruchthof Northeim. 

Als Spezialist für frisches Obst & 
Gemüse, Kartoffeln, Convenience-Produkte 
und Bio-Sortimente arbeitet der Fruchthof 
direkt mit regionalen, nationalen wie inter-
nationalen Erzeugern zusammen und kann 
dadurch Betriebe saisonunabhängig belie-
fern. „Mit unseren vorverarbeiteten Pro-
dukten wie ReadyCuts sowie Schälkartof-
feln gewinnen Küchenleiter zudem Zeit 
für die Zubereitung anderer Produkte“, so 
Ewerlin. Jede gewünschte Kartoffelsorte 
wird geschält geliefert: mehlig-kochende 

Kartoffeln für Kartoffelbrei, vorwiegend 
festkochende als Beilage oder festkochende 
für den Kartoffelsalat. Auch die Frische-
Convenience spielt eine immer größere 
Rolle: küchenfertig geschnittene „Ready 
Cuts“, fertige Mischsalate, gehackte Kräu-
ter oder Gemüsepfannen im Aromaschutz-
beutel. „Kunden können bis 11 Uhr bestel-
len, und am kommenden Morgen ist die 
Ware bereits in deren Kühlhäusern – wie 
selbst zubereitet“, erklärt Ewerlin. Damit 
nicht unzählige Lieferanten nötig sind, bie-
tet der Fruchthof Northeim neben Obst und 
Gemüse weitere Frische aus einer Hand: 
Molkereiprodukte, Feinkostsalate, Saucen, 
Dressings, Antipasti, Säfte und Desserts. 
„Unsere Kunden sparen Zeit: Eine Bestel-
lung, ein Lieferschein, eine Anlieferung, 
eine Rechnung“.

Der Fruchthof beschäftigt 60 Mitarbei-
ter in der Verwaltung und 95 Personen im 
Lager und im Transport. Täglich sind über 
35 LKW im Einsatz, und es werden jährlich 
rund 220.000 t Frischware umgeschlagen. 
Der Frischelieferant verfügt über sämtli-
che Qualitäts-, IFS-, Hygiene- und Biozer-
tifikate und wurde vom „@rating Quality 
Label“ in Punkte Kreditwürdigkeit in die 
höchste Bewertungsklasse eingestuft.  Js 

Frischelogistik für Ostwestfalen
gastronomen, kantinen und Mensen bietet der Fruchthof Northeim systemlösungen bei 
der Belieferung mit frischem obst, gemüse, kartoffeln und Convenience-Produkten.

Faszination und uralte Handwerk tradition: 
das teppichmuseum in Espelkamp.

H a N d w E r k

Das Teppichmuseum in Espelkamp hat weit 
mehr zu bieten als nur Teppiche. Expo-
nate der jüngeren Vergangenheit liegen in 
unmittelbarer Nachbarschaft zu Artefakten 
des Knüpferhandwerks, die 20.000 Jahre 
alt sind. Jedes Stück hat seine eigene Ge-
schichte. Neben unzähligen Teppichen sind 
Werkzeuge wie Kämme oder Teppichsche-
ren ausgestellt. Erläuterungen an den Wän-
den geben Informationen zu dem uralten 
Handwerk des Teppichknüpfens.

Die ausgestellten Exponate erlauben 
einen wunderbaren Einblick in die Kunst-
fertigkeit eines jahrhundertealten Hand-
werks. Zugleich baut es eine Brück in die 
Gegenwart und zeigt auf, wie viel Aufwand 
auch heute noch hinter einem wertvol-
len Teppich steckt. Außerdem umfasst das 
Museum Gebrauchsgegenstände Nordafri-
kas, wie z.B. Handmühlen, die die Noma-
den nutzten; die jüngsten Exponate sind 
über 60 Jahre alt, die ältesten Artefakte des 
Neolithikums sind ca. 20.000 Jahre alt. Wer 
selbst einmal einen Blick hinter die Kulis-
sen der Teppichknüpfer werfen möchte, 
kann an einer Führung teilnehmen. Füh-
rungen dauern ca. 2 ,5 Stunden. Auch indi-
viduelle Öffnungs- und Führungszeiten 
können angeboten werden. 
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