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Sommer, Sonne, Mango: Darum ist sie so heiB begehrt
Ruckstande: wie belastet sind unsere Lebensmittel?



Sonnige Zeiten

Endlich ist es warm! Der Umschwung von Winter auf Sommer kam im April praktisch liber Nacht.
Das sorgte nicht nur fiir volle StraBencafés und gute Umsatze in den Biergéarten, auch die Land-
wirtschaft profitierte von den steigenden Temperaturen: Die Sonne sorgte fir gutes Wachstum
auf den Feldern und die Verfligbarkeiten von frischem Spargel gingen stark nach oben. Eine
gute Entwicklung, die uns zuversichtlich auf den weiteren Saisonverlauf blicken I3sst.
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In dieser Ausgabe erfahren Sie Interessantes 2u einem weiteren s_eﬂ;oﬁglae'n Highlight: Der
Erdbeere. Zudem schauen wir uns das Trendobst des Sommers genauer an — die Mango. Und
weil nun die Freiluftsaison begonnen hat, darf auch das Thema Grillen natirlich nicht fehl_e__n.)
Wir freuen uns zudem, lhnen Weidefrische, unsere Eigenmarke fur Molkereiprodukte, etwas

naher vorstellen zu dirfen. »
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mitmachen lohnt sich also! .,

Ich wiinsche Ihnen viel SpaB bei der Lektire,
Ihr Carl-Friedrich

WOHER? Die Mango (Mangifera) stammt urspriinglich von der indonesi-
schen Insel Borneo und ist eine richtige Siidfrucht, die vor allem das Klima
im tropischen Regenwald liebt. Mittlerweile ist sie aber als Kulturpflanze in
vielen Teilen der Welt anzutreffen. Weil die Mango es gern warm hat, wird
sie in Europa hauptsachlich in Spanien kultiviert. Insgesamt gibt es fast 70
verschiedene Mango Arten, wobei die wirtschaftlich bedeutendste Art die
Mango aus Indien (Mangifera indica) ist. Mit einem Gesamtvolumen von bis
zu 15 Millionen Tonnen im Jahr ist Indien auch Hauptproduzent von Mangos.

WIESO? Mangos liberzeugen vor allem mit ihrem saftig-siiBen Geschmack -
kein Wunder also, dass sie viel Zucker enthalten. Gesund sind die Exoten
trotzdem und konnen vor allem mit viel Vitamin C, Vitamin E und Beta-
Carotin sowie einer Extraportion Provitamin A (iberzeugen. Zudem enthalt
die Mango viel Eisen, Jod, Folsaure, Kalium, Magnesium, Phosphor, Calcium
und Biotin. In Indien schreibt man den Friichten entzlindungshemmende,
antidiabetische und antivirale Eigenschaften zu und wegen ihres hohen Vita-
mingehalts konnen sie vorbeugend gegen Infektionen und Erkaltungskrank-
heiten eingesetzt werden.

Mangos sind Ubrigens vollstandig reif, wenn auf der Schale kleine
AM schwarze Punkte zu sehen sind. Wie so viele Friichte sollte die

Mango auch nicht im Kihlschrank gelagert werden, da dies den
Geschmack beeintrachtigt. Aus dem Kern der Mango lasst sich librigens ein
Ol herstellen, das sowohl in der Kiiche als auch in der Kosmetik (vor allem
flir Hautcremes und Lippenbalsam) eingesetzt werden kann.

Was sic brawchl

Kaum eine Beere ist so beliebt und verspriiht so viel gute
Laune wie die Erdbeere. So verwundert es nicht, dass es
weltweit iber 1.000 verschiedene Sorten gibt. Man un-
terscheidet dabei zwischen friihen und spaten Sorten,
die sich hinsichtlich des Blihbeginns und der Fruchtrei-
fe unterscheiden. Zudem gibt es Sorten, die nur einmal
tragen, sowie immertragende Sorten. Aber alle Sorten
brauchen einen durchlassigen, humosen Lehmboden,
um ideal zu gedeihen. Zwar konnen Erdbeeren groBfla-
chig angebaut werden, aber der Anteil an Handarbeit
ist dennoch hoher als bei anderen Kulturpflanzen. Dazu

gehort vor allem die (SRR ERELEL

Woher stz kommi

Erdbeeren haben immer nur ein paar Monate Saison —
und dann schmecken sie auch am besten. Kein Wunder
also, dass die Erdbeerzeit immer sehnsiichtig erwartet
wird. Das Problem dabei ist aber, dass die Nachfrage
viel groBer ist, als es der regionale Anbau bewerkstel-
ligen kann. Deshalb missen jedes Jahr rund 100.000
Tonnen importiert werden — meist aus Spanien, den Nie-
derlanden und ltalien.

gssmé'észe Erdbecrsuppe

mit Minz-Ricotta-Mousse

1. Die Erdbeeren waschen, vorsichtig mit etwas 4. Die Bio-Zitrone waschen und ein paar Zesten
Kichenrolle trocken tupfen und die griinen von der Schale abziehen. Dann die Zitrone auf-
Stielansatze entfernen.

Zutaten fiir 4 Portionen:

Fiir die Suppe:

- 1,0kg Erdbeeren 2. Ein paar besonders schone Exemplare zum kihlen lassen.

- 1 Bio-Zitrone Dekorieren beiseitelegen, den Rest in kleine

Stlicke schneiden und in eine Schissel geben. 5. Wéhrend die Suppe auskiihlt, den Ricotta mit
Mit einem Stabmixer fein purieren.

- 200 ml Apfelsaft
- 200 ml Prosecco
- Speisestarke

Warn sic schmeckl

- Hauptsaison ist von [JEIATNIM. In diesen Monaten
schmecken Erdbeeren am besten!

— Erdbeeren sind sehr druckempfindlich und lassen
sich schlecht lagern. Deswegen sollte man sie immer
rasch verzehren.

— Wenn Sie Erdbeeren selber ernten wollen, sollten Sie
dies am Morgen tun, denn in der Sonne werden die
Friichte weich.

Was sic karn

Erdbeeren haben trotz ihres siiBen Geschmacks wenig
Kalorien, punkten aber mit einem hohen Ballaststoff-
gehalt. AuBerdem haben sie mehr Vitamin C als eine
Orange oder eine Zitrone. Darliber hinaus sind sie reich
an Folsaure, Calzium, Magnesium und Eisen.

Am leckersten sind Erdbeeren natiirlich frisch gepfliickt,
aber auch als Konfitlire oder auf dem Kuchen kdnnen
sie ihr wunderbares Aroma entfalten. Zudem eignen sich
die roten Friichte auch fiir leckere Smoothies und fiir die
Verwendung fiir Wein, Likor oder Bowle.
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schneiden, auspressen, den Saft und die Zesten

in die Erdbeersuppe geben und das Ganze aus-

dem Vanillezucker vermischen. Die Minze wa-
schen, fein hacken und unter die Ricottacreme

3. Den Apfelsaft in einem kleinen Topf erhitzen. Die heben. Die Sahne steif schlagen und ebenfalls
Speisestarke mit zwei Essloffeln kaltem Wasser vorsichtig unterheben. Dann die Mousse mind.
Fir das Mousse: anrihren und dann zum Apfelsaft geben. Kurz 60 Minuten kalt stellen. r
- 200 g Ricotta aufkochen lassen und dann zum Erdbeerpliree -

— 2 EL Vanillezucker (ca. 40 g)
- 150 ml Sahne
- 2 Stiele Minze

ersetzt den Prosecco durch Apfelsaft.

geben. Danach vorsichtig den Prosecco unter- 6. Die Erdbeers?ppe in tiefen Tellern oder Scha-
rihren. Wer keinen Alkohol verwenden mochte, len anrichten. Mit einem Essléffel Nocken aus
der Ricottamousse heben und vorsichtig auf die
Suppe geben. Mit den restlichen Erdbeeren und

etwas Minze garnieren und sofort servieren.
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ROYAUPFEE

Die Grillsaison ist wieder eroffnet! Endlich kann man wieder

nach Herzenslust Fleisch, Fisch und Gemuse auf dem heiBen

Rost brutzeln und zusammen mit Freunden und Familie genie-

Ben. Grund genug, um mal die aktuellen Trends der Grillsaison
genauer zu betrachten.

G rillen ist heutzutage nicht mehr nur eine besondere Art, Fleisch zuzubereiten, sondern vielmehr Genuss
aus Uberzeugung. Viele Hobbykdche nutzen den Grill als willkommene Outdoor-Erweiterung der eige-
nen Kiche. Grillen ist zu einer Art Volkssport geworden — und das zu Recht. Wo friiher kleine Holzkohlegrills
flr ein paar Wirstchen angeschmissen wurden, stehen jetzt komplexe Gasgrills, die jeder Profikiichenaus-
stattung ebenbdrtig sind. Und wer einmal mit einem Profigrill gegrillt hat, will ihn auch nicht mehr missen!

Doch nicht nur auf die Auswahl der Gerate wird heute mehr Wert gelegt, auch was auf den Grill kommt, ist

von groBer Bedeutung. Spitzenreiter ist naturlich immer noch das Fleisch, wobei hier zunehmend auf beste

Qualitat geachtet wird. Klasse statt Masse, lautet die Devise. Neben den klassischen Steaks finden beson-

ders hochwertige Sorten wie Angus Beef oder Kobe Steaks, aber auch*€xotische Filets etwa vom StrauB
oder vom Kanguruh immer oOfter ihren Weg auf den Grill.

Der Trend zum W%W ist aber nicht die einzige Veranderung im Essverhalten der Grill-

freunde, auch fleischlose Alternativen liegen total im Trend. Neben verschiedenen Gemisesorten werden

auch immer ofter Grillkase oder marinierter Tofu Uber der heiBen Flamme gerostet. Es lohnt sich also, beim

nachsten Einkauf mal die Augen nach leckeren Variationen offen zu halten. Und damit Ihnen die Auswahl
nicht allzu schwer fallt, haben wir hier einige interessante Vorschlage fir Sie.
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— VEGGIE-LUST

chen Sie es doch mal!

Es muss nicht immer Fleisch sein! Mittlerweile gibt es eine Reihe von lecke-
ren vegetarischen Alternativen, die sich prima auf dem Grill machen. Versu-

Grillkdase Was auf dem Abendbrottisch funktioniert, klappt natirlich auch beim
Grillen: Einfach mal Wurst durch Kase ersetzen. Grillkase gibt es in verschiede-
nen Varianten, aber am bekanntesten ist der Halloumi. Im Orient wird dieser
Kase seit 2.000 Jahren hergestellt, urspringlich aus Schafsmilch, mittlerweile
aber auch aus Kuhmilch. Er ahnelt dabei dem Mozzarella, ist aber fester und
wirziger und somit ideal fur den Grill geeignet. Aber auch ein aromatisches
Stlick Schafskase ist perfekt fiir den fleischfreien Sommergenuss.

Jackfruit Es muss nicht immer Gemise sein. Probieren Sie doch mal eine
fruchtige Alternative auf dem Grill und Uberraschen Sie lhre Gaste mit einer
gegrillten Jackfrucht. Urspriinglich in Asien beheimatet, hat der stachelige Exot
in den letzten Jahren auch hierzulande seinen Siegeszug angetreten. Die reife
Frucht wird fur Nachspeisen genutzt, unreif ist sie der ideale Fleischersatz, da

DIE PASSEN ZUSAMMEN —

Immer nur Bratwurst und Steak sind lhnen auf Dauer zu eintonig?
Dann probieren Sie doch mal unsere frischen Geschmackskombinationen!

Ananas x Hiihnchen Alle, die ein wenig auf ihre Linie achten wollen, greifen
gern zu Gefliigel. Zu Recht, denn das Hahnchenfleisch ist herrlich zart und hat
nur wenig Fett. Zusammen mit frischer Ananas und einer Prise Chiliflocken wird
das Gefligel im Handumdrehen zum karibischen Traum.

Spargel x Bacon Spargel mit gekochtem Schinken ist ein Klassiker, den wir in
diesem Sommer mal auf eine neue Ebene heben! Den Spargel frisch geschalt
auf den Grill legen und ein paar Scheiben Bacon kurz angrillen: fertig ist die
krosse Klassikervariante.

W Sie wiinschen sich etwas mediterranes Flair auf dem
Teller? Dann gonnen Sie sich doch ein gutes Stiick Lammfleisch, dazu etwas

Paprika, Zucchini und Aubergine = mit Olivendl, Knoblauch und Rosmarin mari-
niert, und schon weht ein Hauch Griechenland durch lhren Garten.

INSPIRIERENDE
ANGEBOTE

Sie sind unentschlossen, was Sie lhren Gasten beim nachsten Grillabend servieren wollen? Dann lassen Sie sich
doch von unserem umfangreichen Angebot inspirieren! Hier ist fur jeden Geschmack etwas dabei. Garantiert!

ARTIKEL MENGE ARTIKELNR. MARKE
Spargelspitzen griin 500¢g Bund 15.282.535 regional
Ananas Halbmonde 5,0kg Schale 21.035.010 napuro
Baconscheiben 1,0kg Schale 80.011.305 Eggelbusch
Worcester Sauce 5,01 Eimer 60.050.940 Unilever
Jackfrucht - 16.970.300 -
Guacamole 1,0kg Schale 55.000.500 napuro

Antipasti Gourmet Mix (gegrillt)

1,0kg (ATG) Schale

26.918.035

napuro

500 ml passierte Tomaten 1 TL Paprikapulver (gerduchert)
1 kleine Zwiebel 1 TL Tabasco

2 Knoblauchzehen 3 EL Honig

4 EL Apfelessig 1 EL Whiskey

2 EL Worcestershire Sauce

Zubereitung

Die Zwiebel klein hacken und in einem Topf in etwas Sonnen-
blumendl glasig andiinsten. Den Knoblauch pressen und dazu-
geben, ebenfalls kurz andiinsten. Den Honig dazugeben und
die Zwiebel leicht karamellisieren lassen.

Die restlichen Zutaten hinzugeben, kurz aufkochen lassen und
dann bei niedriger Temperatur etwas einkocheln lassen. Dabei
gelegentlich umrthren. Wenn die gewlnschte Konsistenz er-
reicht ist, vom Herd nehmen und abkuhlen lassen. Servieren
Sie die Sauce mit einem frisch gegrillten Stick Fleisch oder
knackigem Gemiuse!




Saisonkalender

Well’s frisch einfach besser schmeckt

Frische pur

Artikel

Aprikosen (Frankreich, Spanien)
Barlauch — breit, rund (Deutschland)

Birnen — Dr. Guyot (Frankreich)

Eisbergsalat (Deutschland)

MOLKEREI-
PRODUKTE

VON CF GASTRO

Erdbeeren (Deutschland)

Friihlingszwiebeln (Italien, Deutschland)

Fenchel (Deutschland)

Gurken (Deutschland)

Kirschen — siiB (Deutschland, Griechenland, Tiirkei)

Wir von CF Gastro verstehen uns als Ihr Frischepartner. Neben unserem Knoblauch (Deutschland)

bekannten Kernsortiment Obst & Gemuse handeln wir seit Jahren ein um-
fangreiches Sortiment an Molkereiprodukten.

Kopfsalat (Deutschland)

Lollo rosso / Lollo bionda (Deutschland)

Unter unserer Qualitatsmarke ,Weidefrische® bieten  Sortiment kontinuierlich ausbauen. Unser starkes Ver-
wir Ihnen leckere Trinkmilch deutscher Herkunft sowie  triebsnetz und die ausgereifte Logistik ermdglichen eine
Quark- und Joghurtprodukte — auch mit Frucht. Natlir-  kosteneffiziente Verteilung unserer Produkte, an sieben
lich stehen wir auch in dieser Warengruppe fir Quali-  Tagen in der Woche, rund um die Uhr.

tat, Frische und Flexibilitdt und werden das angebotene

Mangold — bunt (Deutschland)
Mispeln (Spanien)
Orangen (Stidafrika)

Paprika (Spanien)

ARTIKELNR. ARTIKEL MENGE GEBINDE . .
Paprika (Niederlande)
42.003.012  Weidefrische Speisequark mager 5,0kg Eimer Radieschen (Deutschland)
42.003.025  Weidefrische Speisequark mager 10,0kg Eimer H-Milch wurde 1960 in den Markt o ek o . Sriechentand)
Toefii 5 ; irsich, Nektarinen (ltalien, Spanien, Griechenlan
42.003.047  Weidefrische Speisequark 40% 5,0kg Eimer egaierfn“tg; “ggfjr”r::;iimi;:fe'
P e e Rhabarber (Deutschland)
42.005.019  Weidefrische Sahnequark 40% — Krauter 5,0kg Eimer gelagert werden.
Rucola / Rauke (Deutschland)
42.004.064  Weidefrische Quarkcreme Vanille 20% 5,0kg Fimer Sie wird flr einige Sekunden auf bis
zu 145°C ultrahocherhitzt. Im
42.004.019  Weidefrische Fruchtquark Erdbeere 20% 5,0kg Eimer Vergleich zur frischen Milch hat sie Schoten / Erbsen (Deutschland)
den geringsten Vitamingehalt und Spargel - griin (Deutschland)
42.007.009  Weidefrische Joghurt 0% natur 5,0kg Eimer einen typischen Kochgeschmack. parg g
Spargel — weif3 (Deutschland)
42.007.019  Weidefrische Joghurt 3,5% natur 5,0kg Eimer
42.008.688  Weidefrische Fruchtjoghurt 3,5% 4-fach sortiert 20x100g Becher Speisefriihkartoffeln (Deutschland)
41.001.063  Weidefrische H-Milch 3,5% mit Schraubverschluss 12x1,01 Tetrapak Spinat (Deutschland)
41.001.053  Weidefrische H-Milch 1,5% mit Schraubverschluss 12x1,01 Tetrapak Spitzkohl (Deutschland)

Saubohnen (ltalien)

Tomaten (Deutschland, Niederlande)

ender — nicht nur in

. Beginn / Ende der Saison . Hauptsaison ‘ Nicht im Angebot sopka| J— " . = .

Auftakt oder Schluss - saftiges Wer jetzt kauft, profitiert doppelt: Leider konnen wir lhnen diese b sondem aUCh im Web
’ ' SALAT-Ausgabe, I

Obst und knackiges Gemiise - Zum einen sind die Preise aufgrund Produkte derzeit nicht liefern. e ST ’

schon oder noch — erntefrisch des hohen Vorkommens jetzt entspre- Aber greifen Sie doch auf eine /saisonkalender/

auf den Tisch. Lassen Sie’s sich chend niedrig, zum anderen entfalten unserer geschmackvollen Alter- S

schmecken. die Produkte erst in dieser Zeit ihr nativen zuriick. * .

|

volles Aroma.
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SCHADSTOFFE: Was bleibt?

Die anhaltende Nachfrage nach Biolebensmitteln zeigt:
Verbraucher winschen sich Produkte, die wenig bis gar
keine Schadstoffe und Rickstande enthalten. Doch wie
realistisch ist es, dass im Essen wirklich ,,nichts drin® ist?

Heutzutage gibt es immer bessere Analysemethoden,
wodurch immer mehr Rickstande praziser nachgewie-
sen werden konnen — mittlerweile wird eine Standard-
Lebensmittelprobe auf mehr als 400 verschiedene Pflan-
zenschutzmittel untersucht.

Und die Ergebnisse dieser Proben sind fir den Verbrau-
cher erfreulich: Deutsche und européische Lebensmit-
tel sind sehr selten mit hohen Rickstanden von Pflan-
zenschutzmitteln belastet. Dies hat das Bundesamt
fur Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit in
seinem jahrlichen Bericht Uber ,Pflanzenschutzmit-
telriickstéande in Lebensmitteln® festgestellt. Daraus
geht hervor, dass in Deutschland und der EU erzeugte
Lebensmittel so gut wie gar nicht mit zu hohen Rick-
stdnden von Pflanzenschutzmitteln verunreinigt sind.
Lediglich bei 1,1% aller 2015 untersuchten Erzeugnis-
se wurde eine Uberschreitung des Grenzwertes fest-
gestellt. Dabei stellten die Wissenschaftler fest, dass
Produkte aus oOkologischem Anbau deutlich weniger
belastet waren als konventionell angebaute Produkte.
Wahrend bei 63,4 % der konventionellen Lebensmittel
Rickstande analytisch quantifiziert werden konnten,
waren es bei den Bio-Produkten lediglich 35,0 %.

Generell sind beliebte Lebensmittel wie Apfel, Karot-
ten und Kartoffeln, aber auch saisonale Highlights wie
Spargel und Himbeeren seit Jahren fast rickstandsfrei.
Problematisch hingegen sind Bohnen, Tee und Aubergi-
nen. Hier wurden hohe Rickstande beanstandet. Auch
bei frischen Krautern haben die Lebensmittelwachter
haufig eine Uberschreitung der Grenzwerte festgestellt.
Allerdings werden Krauter in so geringen Mengen ver-
zehrt, dass die Rickstande keine Gefahr fir den Kon-
sumenten darstellen. Denn wie so oft macht auch hier
die Dosis das Gift.
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FRUCHTHOF
NORTHEIM

Fruchthof Northeim GmbH & Co. KG
IndustriestraBe 6
37154 Northeim

Tel.: 05551 -9805-80

Fax: 05551-9805-23

E-Mail: verkauf@fruchthof-northeim.de
www.fruchthof-northeim.de
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varieté-theater
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Beantworten Sie einfach die Gewinnsplelfrage_:

LY
Wie heiBt die exotische Frucht?

L.

alternative fiir Hithnch@nfleisch?

L
-

A) TOFU
B) JOHANNISFRUCHT
C) JACKFRUIT

Die richtige Anwort senden Sie an: info@cfgastro.de

Einsendeschluss ist der 15.07.2018

Seien Sie Gast und lassen Sie sich von aufsehenerregenden Shows begeistern. Hier wird im Spannungsfeld
zwischen Avantgarde und Tradition eine neue Welt des Varietés geboten.

Faszinierende Artistik in stimmungsvollem Ambiente und kulinarische Geniisse sind die Garanten fir ein
ganz besonderes Erlebnis! In aufwéndig inszenierten Showproduktionen erleben Sie die vielen Facetten der
modernen Varietékunst hautnah in einem einzigartigen Ambiente im Mix aus damals, heute und morgen.

Unsere Veranstaltungsorte:

Hannover, Essen, Bad Oeynhausen, Miinster, Miinchen, Bremen, Bonn
Alle Infos zu den aktuellen Shows finden Sie unter www.variete.de

Loodes

Gemusenudeln
vOon napuro

f

|
Gemiisenudeln, fix und fertig zubereitet,
ideal fiir schnelle und gesunde Gerichte
oder auch als Snack zwischendurch.

|
Die gesunde Alternative fur |

alle Nudelgerichte. \

In den Sorten:
SiiBkartoffel
Rote Bete
Kohlrabi

Griine Zucchini

Karotten
Gelbe Zucchini
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