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Uberall
zu Hause

Warum regionale Produkte
Immer Saison haben

Fast Good: Es geht auch lecker, schnell und gesund
Zusammen gedacht: Wie sich global und lokal perfekt ergédnzen



Der Sommer ist nah

Liebe Leserinnen und Leser,

dies ist eine besondere Ausgabe des KOPFSALATES, denn wir
durchleben gerade eine schwierige und besondere Zeit. Seit
Wochen bestimmt die Corona-Pandemie unser Miteinander
und hat unser Leben stark verandert. Das offentliche Leben
ist so fast komplett zum Stillstand gekommen und die Ein-
schrankungen wirken sich schmerzlich auf unseren Alltag aus.

Die groBten Einschnitte gab es bei der Gastronomie. Sie
musste als Erstes schlieBen und wird wohl auch zu den Letz-
ten gehoren, die wieder richtig in Gang kommen wird. Doch
Not macht bekanntlich erfinderisch und so haben viele unse-
rer Lieferpartner — getreu dem Motto #stayhome — Lieferbo-
xen zusammengestellt, um die Menschen zu Hause mit einer
»Rundum-sorglos-Box“ beliefern zu konnen. Und das Wich-
tigste: Auch wir liefern weiterhin aus! Dabei passen wir uns
natirlich den Gegebenheiten an, um ein sicheres Miteinander
zu gewahrleisten.

In dieser Ausgabe beschaftigen wir uns daher auch mit The-
men, die die Nation momentan beschaftigen — Regionalitat,
Produkte aus der Nachbarschaft und Initiativen wie #support-

yourlocal. Wir zeigen im Schwerpunktthema #ausmeinerecke,
dass wir zwar ein nationaler Verbund sind, durch die Anord-
nung unserer lokalen Lieferpartner aber regional verwurzelt
sind. Denn wir arbeiten eng mit den Erzeugern und Produzen-
ten aus lhrer Heimat zusammen — und das schon seit vielen
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Wir wiinschen lhnen viel Spal3 beim Ji
Lesen, bleiben Sie wenn mdglich
zu Hause und vor allem gesund!
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Wir leben in einer globalisierten Welt. Alles ist eng miteinander vernetzt und das nicht nur digital, auch die Lebensmittel-
industrie ist ein komplexes System, das rund um den Globus funktioniert. Und das hat Auswirkungen auf unseren Konsum,
denn exotische Lebensmittel sind mittlerweile vertraute Stammgaste in Supermaérkten und unseren Kiichen: Kokosmilch,
Quinoa, Avocados gehoren selbstverstandlich zur Produktauswahl. Zugleich geht seit einiger Zeit der Trend zuriick zu
lokalen Produkten und die kulinarischen Geniisse der eigenen Region werden wiederentdeckt. Doch wenn globale
und lokale Impulse zusammentreffen, entsteht etwas ganz Besonderes: Glokalfood.

Wir haben uns den Food-Trend mal genauer angeschaut.

Die Themen Nachhaltigkeit und Umweltschutz sind nicht nur fiir
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Der Grundgedanke hinter dieser lokalen Einstellung ist auch, durch den Fo-

die Lebensmittelindustrie, sondern auch fiir Gastronomie und End-
verbraucher sehr wichtig. Vielen ist klar geworden, dass saisonale
und regionale Kiiche einen Beitrag zum Klimawandel darstellt. In-
sofern ist es nicht verwunderlich, dass sich in der Restaurant-
szene ein regelrechter ,Brutal lokal“-Trend entwickelt hat. Dabei
achtet man darauf, dass die Produkte, die verwendet werden, im
ndaheren Umkreis des eigenen Standorts produziert worden sind.
Gekennzeichnet wird diese Art der Unternehmenskultur immer
ofter mit einem ,R“ (= Region), das durch den jeweiligen Kilometer-
Umkreis ergéanzt wird. ,R50“ z. B. bedeutet, dass das Produkt in einem
Umbkreis von 50 Kilometern produziert wurde.

kus auf regionale Produktion die Transportwege kurz zu halten und somit
die Umwelt zu schiitzen. Das lokale Handeln hat so einen globalen Einfluss
— eine glokale Lebenseinstellung eben.

Allerdings hat der glokale Gedanke noch eine andere Dimension, beschreibt
der Begriff doch auch das Aufeinandertreffen von heimischen Spezialitaten
mit exotischen Zutaten. Wenn sich schwabische Spatzle und koreanischer
Kimchi vereinen, ist das eine glokale Kiiche. Und die liegt gerade voll im
Trend. Vor allem im Bereich der Street-Food-Trucks sind glokale Speziali-
taten anzutreffen, hier verschmelzen unterschiedliche Kulturen zu neuen
Geschmackserlebnissen. Und die gelungene Kombination von regionaler
Kiche und internationalen Einflissen zeigt, dass lokal und global ofter zu-

Dieses regionale Konzept sorgt natiirlich dafir, dass traditionelle Speisen

und Produkte wieder ihren Weg zuriick auf die Teller finden und eine ku-
linarische Renaissance erleben — Brennnesselsalat, Bucheckernpuffer und

Tannenzapfeneis lassen griien.

GenieBen Sie Ihr Umfeld! Viele Lebensmittel wer-
den oft im naheren Umkreis produziert und ange-
baut. Greifen Sie zu lokalen Produkten, fordern
Sie die Artenvielfalt und stérken die regionale
Landwirtschaft. Und nachhaltiger Konsum hat im-
mer Saison.
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Denken Sie globall Mit unserem Kaufverhalten
konnen wir langfristig etwas bewirken. Achten
Sie von daher auf fair produzierte Lebensmittel
und kaufen Sie vermehrt regionale Angebote, am
besten in Bioqualitat. Denn auch so konnen Sie
etwas fir den globalen Klimaschutz tun.

sammendacht werden sollten.
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Machen Sie das Beste draus! Lassen Sie sich
von internationalen Food- Trends inspirieren und
kombinieren Sie das Ganze mit saisonalen Pro-
dukten. So entsteht eine Fusion-Kiiche, die das
Beste beider Welten lecker vereint — und ganz
nebenbei noch gut fiir Klima und Umwelt ist.



® #restartGastro

Perspektiven filir die Gastronomie

Die Corona-Pandemie hat die Art, wie wir leben,
grundlegend verandert. Zwar werden momentan
die ersten MaBnahmen gelockert und-sehr langsam
erwachen die Stadte wieder zum Leben, aber von
einem Alltag, wie wir ihn kannten, sind wir noch weit
entfernt, Selbstversténdliches wie ein Handedruck
zur BegriiBung oder gesellige Abendessen mit
Freunden sind weiterhin undenkbar.

Zwar leiden alle Wirtschaftszweige stark unter der Krise, aber die
Gastronomie ist von den wochenlangen Einschrankungen besonders
stark betroffen. Viele Gastronomen versuchen kreativ mit der Situ-
ation umzugehen und bieten ihr Essen zur Abholung oder als Liefer-
dienst an (sogar Sterne-Restaurants haben teilweise auf Lieferbetrieb
umgestellt und bieten gehobene Kiiche fiir Zuhause). So kénnen die
wirtschaftlichen EinbuBen ein wenig abgefedert werden, allerdings
andert es nichts an der Tatsache, dass die lange SchlieBung ein exis-
tenzielles Risiko fiir die Gastronomie darstellt. Vor allem kleine und
mittlere Betriebe sind vom Lockdown stark betroffen.

Deswegen versuchen viele Gewerbetreibende, auf ihre Situation aufmerk-
sam zu machen: Mit der Aktion , Leere Stiihle®, bei der Stiihle stellvertretend
fur Restaurantbetriebe an offentlichen Platzen aufgestellt wurden, haben die
Gastronomen bundesweit fiir mehr Unterstiitzung protestiert.

Jetzt fordert eine Allianz aus samtlichen Zweigen der Gastro-Szene, von
Kochen uber Produzenten bis hin zu GroBhandlern und Kiichenausstattern,
Unterstiitzung von der Bundesregierung. In einer offenen Petition vom Gross-
handelsverband Foodservice e.V., die wir von CF Gastro ebenfalls unter-
stiitzen, werden u. a. konkrete FordermaBnahmen fiir die Gastronomie, die
Erweiterung der Soforthilfen durch einen Gastronomie-Rettungsfonds mit
direkten Finanzhilfen sowie eine zumindest zeitlich begrenzte Herabsetzung
des MwsSt.-Satzes auf 7% bei Wiedereroffnungen gefordert.

Denn auch wenn am 9. Mai 2020 die ersten kontrollierten Offnungen unter
Einhaltung von Hygienevorschriften und Abstandsregelungen beginnen: die
Krise wird langfristige Auswirkungen haben, ein regularer Betrieb ist nicht in
Sichtweite und bis dahin droht weiterhin eine groBe Pleitewelle. Und genau
deswegen braucht die Gastronomie jetzt eine sichere Perspektive!
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Die CF Gastro ist ein unabhéngiger nationaler Verbund, aber durch die Anordnung
unserer lokalen Lieferpartner sind wir im ganzen Land fest regional verwurzelt - und
das schon seit Jahren. Das Schlagwort #ausmeinerecke ist fir uns namlich mehr als ein
trendiges Hashtag, sondern eine selbstverstandliche Unternehmensphilosophie. Von
daher wollen wir Ihnen an dieser Stelle mal einen kleinen Einblick geben, wie und von
wo die Produkte in lhre Kiiche kommen.

Wir bei CF Gastro denken Lebensmittelproduktion ganzheitlich. Deswegen verbinden
wir Gartner und Erzeuger, Dienstleister und Logistik, Verarbeitung und Genuss. Ganz
selbstverstandlich. Als unabhangiger Verbund haben wir nicht nur immer das beste
Angebot, darliber hinaus kann jeder unserer Partner seine Produzenten und Erzeuger
selbst auswahlen. Unsere Partner sind Traditionsunternehmen und oft familiengefiihrt,
die Expertise wird in den meisten Hausern von Generation zu Generation weitergege-
ben. Das traditionelle Handwerk steht fiir uns namlich ebenso im Fokus wie die Qualitat
der Produkte. Dariiber hinaus sind die Pflege von Kultur- und Landschaftsraumen in

ihrer urspriinglichen Gestalt sowie ein generell schonender Umgang mit der natirlichen
Umgebung fiir uns von groBer Bedeutung — denn auch das gehort zum regionalen Den-
ken. Trotz der Regionalitat sind all unsere Erzeuger und Produzenten natiirlich zertifiziert
und wir konnen lhnen so stets einheitliche Qualitatsstandards sicher garantieren.

Dank unserer modernen Logistikkonzepte haben wir zudem die Auslieferungstouren op-
timiert und eine effiziente Fahrzeugdisposition erstellt. So nutzen wir z. B. die Riickfahrt
von Kunden fiir die Abholung regionaler Produkte bei den Lieferanten im Umkreis. Nicht
nur die Beschaffung der Produkte, auch die Belieferung erfolgt in regionalem Umkreis.
Wir setzen dabei auf das Konzept R100, also auf Produkte, die in einem Umkreis von
100 Kilometern produziert werden. Denn regional-saisonale Produkte bieten nicht nur
bessere Qualitat und mehr Frische, sondern sind wichtige Faktoren, wenn es um soziale,
okologische und 6konomische Nachhaltigkeit geht. Und so landet die Ware frisch vom
Feld auf Inrem Teller. Und sie ist sogar noch #ausmeinerecke.

Probieren Sie es selbst!
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Wer kennt es nicht: eine Currywurst zwischen
zwei Meetings, eine Streuselschnecke auf
dem Weg ins Biiro, ein Cheeseburger gegen
den kleinen Hunger. Vor allem in stressigen
Zeiten greift man gern zu fettigen, ungesun-
den Mahlzeiten, die zwar kurz den HeiBhunger
befriedigen, aber dann als schlechtes Gewis-
sen quer im Magen liegen. Doch seit einigen
Jahren hat sich vor allem mit dem Street-Food-
Trend eine neue Generation des Fast Foods am
Markt etabliert.

Immer mehr Gastronomen bieten schnelles Essen an,
das nicht nur lecker schmeckt, sondern auch gesund
ist. Und die Nachfrage steigt. Immer mehr Menschen
versuchen, trotz Alltagsstress auf eine gesunde
Lebensweise zu achten. Die bewusste Ernghrung hat
dabei einen besonders hohen Stellenwert.

Das beste Beispiel fiir das moderne Fast Good sind
Buddha Bowls. Die vegetarischen Schisseln sind
die absoluten Trendsetter in Sachen gesunder Er-
nahrung mit Kopfchen. Die Basis bildet meist Reis,
aber auch Quinoa oder SiBkartoffeln konnen fiir
die richtige Portion Kohlenhydrate sorgen. Darauf
macht es sich dann viel Gemuse bequem, von fri-
schem Spinat Uber Brokkoli und Griinkohl bis zu
Paprika — in der Schiissel darf es bunt und kna-
ckig zugehen. Dann fehlen noch ein paar Protei-
ne: Linsen, Kichererbsen oder Tofu sind an dieser
Stelle die perfekte Wahl. Getoppt wird die leckere
Schiissel mit gesunden Fetten, die man in Nissen,
Avocado oder Kiirbiskernen findet.

Doch Fast Good zeichnet sich nicht nur durch den
positiven Effekt auf den Korper aus, es ist auch
gut flr die Umwelt. Denn oft wird es aus fairen
und nachhaltig produzierten Lebensmitteln herge-
stellt, das Thema Bio und Regionalitat spielen da-
bei ebenfalls eine groBe Rolle. Es geht darum, mit
gutem Gewissen zu genieBen — und das im dop-
pelten Sinne. Bewusste Ernahrung meint namlich
nicht nur den Blick auf die Inhaltsstoffe, sondern
hat auch die Produktion der Lebensmittel im Blick.
Und dann darf es gern auch mal ein Burger sein:
mit vegetarischem Patty auf Bohnenbasis, knacki-
gem Salat aus der Region und einem Brotchen vom
Biobacker nebenan. So kann man Fast Food ohne
Reue genieBen.
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schnellen Zeiten und zwischen Job, Familie und anderen Verpflichtungen

ur ein Coffee to go. Zeit ist eines der wichtigsten Guter in unserer

C Gesellschaft, deswegen muss es vor allem unter der Woche oft schnell

gehen — gerade, wenn es um das Thema Essen geht. Doch die Tage des traditionell
fettigen Fast Foods sind vorbei — Fast Good heiBt die neue Devise.

Lauchzwiebeln

Wrap Hummus Falafel 29.127.285 Wrap, Hummus, Falafel und Bruschetta Spread
(6x190¢g)
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Q Heimspiel Bowl Salatmischung Mambo, Rote-Bete-Streifen, Mohren-

% (20 Portionen) 23.207.240 streifen, Ziegenkadsewiirfel, Kiirbiskerne, Roggen gekocht,

Heidelbeeren, Schinkenstreifen, Vinaigrette ,,Wild Karachi“

W

o Chicken Bowl Blattsalatmix Mambo, Spitzkohlstreifen, Mohrenstreifen,
j (20 Portionen) 23.207.250 Gurkenscheiben, Mangowiirfel, Hahnchenbruststreifen,

= Reis gekocht, Cashewniisse, Mango-Chili-Dressing

S

== Wrap Chicken Tandoo Tomaten-Wrap mit Tandoori Curry SoB3e, gebratenen

L ) (6x190¢g) 29.127.284 Hahnchenbrustwirfeln, Kése, Pepperoni-Paprika und
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alsonkalender

Weil’s frisch einfach besser schmeckt

Artikel

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

Birnen — Dr. Guyot (Frankreich)

Eisbergsalat (Deutschland)
Erdbeeren (Deutschland)

Friihlingszwiebeln (Italien, Deutschland)

Fenchel (Deutschland)
Gurken (Deutschland)

Kirschen — siiB (Deutschland, Griechenland, Tiirkei)

Knoblauch (Deutschland)
Kopfsalat (Deutschland)

Lollo rosso / Lollo bionda (Deutschland)

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

Paprika (Spanien)
Paprika (Niederlande)

Radieschen (Deutschland)

Pfirsich, Nektarinen (Italien, Spanien, Griechenland)
Rhabarber (Deutschland)
Rucola / Rauke (Deutschland)

Schoten / Erbsen (Deutschland)
Spargel — griin (Deutschland)
Spargel — weif3 (Deutschland)

Speisefriihkartoffeln (Deutschland)
Spinat (Deutschland)
Spitzkohl (Deutschland)

Saubohnen (Italien)

Tomaten (Deutschland, Niederlande)
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Auftakt oder Schluss - saftiges Wer jetzt kauft, profitiert doppelt: Leider konnen wir lhnen diese X KO PF SALAT‘AU Sgabe’ Sonde\’n aUCh m
Obst und knackiges Gemiise - Zum einen sind die Preise aufgrund Produkte derzeit nicht liefern. Jeder o . BE T —
schon oder noch — erntefrisch des hohgn \{orkommens jetzt entspre- Aber greifen Sie doch auf eine rodukte/SaiSO“kalender/
auf den Tisch. Lassen Sie’s sich chend niedrig, zum anderen entfalten unserer geschmackvollen Alter- WWW-Cfga stro.de/p . .
schmecken. die Produkte erst in dieser Zeit ihr nativen zuriick. ]
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volles Aroma.
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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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