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Quattro Stagioni

DAS MAGAZIN FUR GENUSS UND FRISCHE-DIENSTLEISTUNGEN

Thomas Diedrich, Gemiisebauer aus Leidenschaft (Duderstadt/Eichsfeld) und Arne Asmus,
FRUCHT ORTHEIM, Niederlassung Braunschweig. !
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PREMIUM TAFELTRAUBEN

Suditalien liefert aus besten Anbaugebieten

=FEINKOST IM HERBST

Verwohnzeit mit kreativer Frische-Convenience

=sHOCHGENUSS IN 40 METERN

Kochevent im Nationalpark Hainich

Herbétfeit — Erntezeit: .
Kreative Herbstkiféhé_g.mit Klassikern de__r__Rohware. i




LIEBE GESCHAFTSPARTNER!

30 Kilometer ist die Strecke
zwischen Duderstadt und Nort-
heim. Das Gemlse, der Kohl
und die Salate vom Erzeuger
Thomas Diedrich sind nach der

morgendlichen Ernte in etwa 45
Minuten an der Rampe der Um-
schlagshalle vom FRUCHTHOF
NORTHEIM. Ahnlich ist es bei
unserer Niederlassung in Braun-
schweig, wenn das Gemise und
die Salate vom Gemdusebauern
Ernst Plagge aus Wolfenbuttel
am Pippelweg eintreffen.

KlUchenleiter nehmen gerne
diese regionalen Produkte und
Gastronomen  schreiben  die
Herklinfte stolz auf ihre Spei-
sekarte. Auch im Einzelhandel
greifen K&ufer gern zu Produkten
aus heimischem Anbau. Fir uns
sind regionale Produkte geleb-
te Nachbarschaft: Wir kennen

Erzeuger und Kunden und brin-
gen zusammen, was zusammen
gehdrt.

Mein Tipp: Fragen Sie gerne
bei Ihrem Verkaufsberater am
Telefon nach den jeweils aktu-
ellen Verflgbarkeiten regionaler
GemUlse und Obstsorten. lhre
Gaste und Kunden werden be-
geistert sein!

Ihr

Arne Asmus

Einkauf Convenience,
Qualitdtsmanagement

PREMIUM-TRAUBEN AUS ITALIENS SUDEN

5

Di Donna Fruit Company: die besten Tafeltrauben in hell, rosé und blau - kernlos und mit Kernen

Premium Trauben der Marke Il Galletto”.

Im Siiden ltaliens reifen einige der
weltbesten Premium-Tafeltrauben.
Der italienische Trauben-Handler
Di Donna arbeitet mit 20 ausge-
wahlten Lieferanten von Tafeltrau-
ben zusammen, die einen Sinn flr
eine besondere Premium-Qualitat
haben. Dabei bieten sie die ge-
samte Vielfalt an Trauben in die-
ser erlesenen Qualitat: helle, rosé
oder blaue Trauben —mit und ohne
Kerne. Di Donna beliefert den

FRUCHTHOF NORTHEIM mit
Qualitats-Marken  wie  Zilfrut,
Nicofruit, Agora, Sant' Ambrogio
oder Il Galletto.

Die edlen Trauben stammen aus
den besten Anbaugebieten Apu-
liens mit hervorragenden Bdden,
idealer Temperatur sowie per-
fekter Sonnenscheindauer und
Wasserversorgung. Sie werden
mit besonderer Liebe gepflegt
und gehegt. Die geernteten Pre-
mium-Trauben kommen in weni-
ger als zwei Stunden ins gekihlte
Lager. Dort werden sie liebevoll
und schonend verpackt und aus-
gepolstert. AnschlieBend kom-
men sie auf den Kihl-LKW - so
bleibt die besondere Qualitat bis
zur Anlieferung beim FRUCHTHOF
NORTHEIM erhalten.

Edel: blaue Tmuben der
Marke , Sant’ Ambrogio”.

Sinn filr Qualititstrauben der Marke
LZilfrut”: Piero und sein Bruder
Raffaele Giacovelli, die Inhaber

der Firma Giacovelli.

FRUGCHTHOF
HNORTHEIM
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FRISCHES
AUS DER
»GOLDENEN
MARK*

Gartenbau Diedrich liefert
dem FRUCHTHOF NORTHEIM
frisches Gemiise aus der Region

y,Hier in der ,Goldenen Mark’
haben wir rund um das Eichs-
felder Becken Ackerbdden aller-
bester Gite!“ Thomas Diedrich
buckt sich und lasst den frucht-
baren L6Bboden durch die Finger
rieseln. Dann greift er sich einen
Kohl. ,,Nur noch wenige Wochen,
dann haben Rot- und WeiBkohl
ihren optimalen Erntezeitpunkt
erreicht“. Die hohe Bodenquali-
tat, so der gelernte Gértner, be-
einflusst die Wasser- und Néhr-
stoffzufuhr der Pflanzenwurzeln
auBerst positiv und bewirkt, dass
nicht nur der Kohl, sondern auch
alle anderen Gemusesorten mit
einem kraftigen, stabilen Blatt
gedeihen und ein gehaltvolles
Aroma bekommen.

Die Goldene Mark (marca aurea)
bekam schon im 14. Jahrhundert
wegen der fruchtbaren Bdden
ihren Titel. Die Geschaftsbezie-
hung zwischen dem Gartenbau
Diedrich und dem FRUCHTHOF
NORTHEIM unterhielten bereits
die Seniorchefs seit den 1960er
Jahren. Sie wird auch von der
jetzigen Generation gern ver-
trauensvoll  weitergepflegt. Auf
diese Weise gelangen Kohl oder
Hokkaido-Kurbisse aus dem
Gartenbaubetrieb direkt auf kir-
zestem Wege an die Kunden des
FRUCHTHOFs im gesamten Ver-
breitungsgebiet.

Frisch, regional und von aller-
hoéchster Gite aus integriertem
Landbau - so schmeckt die std-
niedersachsische Heimat.

Ein Audit regionaler Lieferpartner — das stand furArne Asmus, Qualitatsmanagement-Beauftragter
beim FRUCHTHOF NORTHEIM, im August auf dem Tageszettel. Besuch beim regionalen Lieferpartner
Gemiise-Garten-Diedrich“ mit Thomas Diedrich bei Duderstadt.
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Gemiise-Garten-Diedrich

= Familienbetrieb

= 15 Mitarbeiter

m 25 ha Freilandflache

= 10.000gm Gewachshauser
m zahlreiche GemUsesorten,

Salate, Kirbisse, Krauter
= Blumen
= Mitglied der
»Erzeugerbdrse Eichsfeld”

Gemiisevielfalt aus der Region: Thomas Diedrich (links)
und Arne Asmus auf dem Hof.




Planea Basic Kiichenchef Torben Glaser verarbeitet gerne Gemiise in seinen Gerichten.

KREATIVE KUCHE IM HERBST

Kreative Herbstkiiche mit Klassikern der Rohware im Géttinger Planea Basic

Jetzt im Herbst beschenkt uns
die Natur mit einem reich ge-
deckten Tisch an Feldfriichten:
Zu den saisonalen und regiona-
len Rohware-Klassikern z&hlen
Kirbis, Karotten und anderes
Wurzelwerk, Zwiebeln, Kohl,
Pilze wie auch WalnUsse.

+~Wir bieten unseren Kunden ein
breites Sortiment an Frische-
Produkten — von der Kartoffel bis
zum Feinkostsalat. Dennoch ver-
gessen wir nie unsere Kernpro-
dukte: die Rohware®, erklart Nils
Hasenbeck, Geschéftsflihrer vom
FRUCHTHOF NORTHEIM. Aus
diesem Grund hat Kundenberater
Christian KuB mit Torben Glaser
vom Planea Basic in Gottingen
ein reichhaltiges und herbstliches
Gemduse-Arrangement aufgebaut.

In kurzer, professioneller Koch-
zeit hat der Kichenchef eine
Vorspeise, einen Zwischengang
und drei Hauptgédnge kreiert,
das einmal mehr beweist, wie
fantastisch sich Rohware in die
Speisekreationen einfligt — ganz
gleich ob geschmort, gebraten,
gedunstet oder pdriert.

Vorspeise
Zweierlei Hirsch, Kirbis,
Maronen, Schwarze Walnuss

Zwischengang
Pastrami mit Blumenkohl-
Romanesco und Curry

Hauptgang 1

Duo vom Kalb — Backe und
Filet, WeiBkohl, Sellerie-Piree,
Gnocchi

Herbst-Geniisse: leckeres saisonales Gemiise ist
jetzt das i-Tiipfelchen auf der Speisekarte.

Die Kunst herbstlicher Gerichte auf moderner
Tischdekoration.

Jeder Hondgriff sitzt: Torben Glaser in der
Kiiche des Planea Basic.

Hauptgang 2

Wolfsbarsch mit Steinpilzen,
Lauchzwiebeln und Fregula
Sarda (,sardische Urpasta“)

Hauptgang 3
Kohlrabi, Pfifferlinge mit Polenta
und Truffel

PLANEA BASIC

Geismar LandstraBe 11a
37083 Géttingen

FRUGCHTHOF
NORTHEIM
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FEINKOST

Frische Convenience

Bieten Sie Ihren Gasten herbstliche

RUCHTHOF -
,Fkuch wenn die Tage kirzer W

Ravioli-Waldpilz-Salat
Ravioli, gegrillte Champignons,
Pfifferlinge, Chinesisches Stock-
schwammchen, Sahne, Lauch-
zwiebeln & gerdstete Cashew-
kerne in Sahne-Dressing. 7,0 kg

Olive-Basilikum-Frischkdse-
Aufstrich

Frischk&se und Creme fraiche
mit Oliven, Basilikum, Sahne,
Pesto a la Genovese und
frischen Pinienkernen. 7,0 kg

Frischer Cocktail aus
Waldfriichten

Mehrfruchtsaft mit Fruchtmark.
100 % Fruchtgehalt. Zutaten: Trau-
bensaft, Erdbeermark, Schwarzes
Johannisbeermark, Brombeer-
mark, Himbeermark. 2 Lir.

Sprechen Sie uns an:
Northeim: 05551 98 05-80

Miihlhausen: 03601 46 70-0
Braunschweig: 0531 80 114-50

Kostlichkerten
bei: Fur Sie h

; dal
NORTHEIM nilft Innen - arisch kom

erden — KU

\M HERBST

fiir Ihre Speisekarte

: jonswo
iten — ob in AktionsWi
. aben wir klassiS

Hokkaido Kiirbis Wiirfel - klein
Hokkaido-Kurbis mit Schale
verarbeitet — lecker und bunt!
2,5 kg

Hokkaido Kiirbis Wiirfel — grob
Der Hokkaido ist der Lieblings-
kirbis der Deutschen: GroBe
Stlicke mit Schale verarbeitet.
Lecker und bunt! 2,5 kg

Steckriiben-Wiirfel

Wieder gern auf der Karte!
Kohlriiben — als GemUsebeilage,
Eintopf oder gern als Mus, ge-
mischt mit Kartoffel. 2,5 kg

Apfelrotkohl servierfertig
Rotkohl mit gewlirfelten Apfeln
und Rotkohl-typischen Gewdir-
zen abgeschmeckt. 4 kg

Griinkohl servierfertig
Rustikales Griinkohlgericht mit
Rauchfleisch, Schweineschmalz
und Zwiebeln. 4 kg

chen oder auf r
che Herbst—Menukomp

u.
men herrliche Wochen auf uns Z

Speisekarte. Der

laren :
S ten im Sortiment.

onen

Sauerkraut servierfertig
Sauerkraut, der Klassiker fur die
ersten kihlen Tage. 4 kg

Pflaume-Schwarze Johannis-
beere-Mascarpone Creme
Pudding mit Fruchtzubereitung
Pflaume-Schwarze Johannis-
beere-Mascarpone — warme-
behandelt. 5 kg

Unsere Partner fiir Frische-Convenience
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JHohengenuss®, Station 2: ,Der wilde Wald“. Hochmotiviert und bestens vorbereitet, v.l.: Marco Ripeci, Kiichenchef vom St.Georg Klinikum in Eisenach,
Steffen Freund, Kundenberater vom FRUCHTHOF NORTHEIM, Marcel Miiller, Kiichenchef vom Forsthaus Thiemshurg, der das Menii kreiert hat,
Ronald Fernschild, Geschiftsfiihrer vom Fleischmarkt Aschara und Peter Ewerlin, Marketing- und Vertriebsleiter vom FRUCHTHOF NORTHEIM.

Blickfang und kulinarischer Genuss zugleich — die Kreationen am Gemeinschaftsstand.

HOCHGENUSS IN 40 METERN

Kulinarischer ,Hohengenuss“ im Nationalpark Hainich

Blaue Stunde in luftiger Hb6he:
Im September bot der ,H6hen-
genuss” auf dem atemberau-
benden Baumkronenpfad im
Nationalpark Hainich bei Bad
Langensalza erneut kulinarische
Hohenflige. Hunderte Gaste fla-
nierten bei Sonnenuntergang
den von Kerzen erleuchte-
ten Hohenpfad zwischen den
Baumkronen von einem kulina-

rischen Hohepunkt zur nachsten
Schlemmerinsel.

Regionale Erzeuger boten ihre
Produkte an, Weinhéndler kre-
denzten Weine wund jungen
FederweiBen, Kdche servierten
Geschmackskompositionen zwi-
schen deftig-traditionell bis zu
leicht und modern. Einer von
ihnen: Steffen Freund, Kun-

denberater beim FRUCHTHOF
NORTHEIM, Niederlassung Mihl-
hausen. Der gelernte Koch lies
sich mit den Kiichenchefs etwas
Besonderes einfallen: beispiels-
weise ,GemuUsegarten im Glas” -
Frischkdsecreme mit Pumperni-
ckel und Gemduse -, ferner ,Surf
and Turf“ vom Duroc-Schwein
oder ,Cassis-Sorbet® mit Top-
fenschaum und Blutenzucker.

Genuss in luftiger Hohe.

FRUGCHTHOF
NORTHEIM
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Hochmusikalische Einlagen, wie
vom A Capella Quintett ,Taktlos”
aus Niederorla verliehen dem ku-
linarischen Event in luftiger Hohe
eine besonders reizvolle Note.

Forsthaus Thiemsburg

Der Hohengenuss wird u.a.
veranstaltet vom  Forsthaus
Thiemsburg, einem Kunden
vom FRUCHTHOF NORTHEIM,
Niederlassung Muhlhausen.

-t G b
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Mit am FRUCHTHOF-Stand: Gerhard L., Thiiringer Bratwurstkonig mit Roberto Raethel (vechts)
und Matthias Entzian vom Fleischmarkt Aschara.

Hie:lc'isst esrskich d;ppelt schon geniefien: Blick iiber den Nationalpark Hainich.

QUALITAT BESTATIGT

Rezertifizierung nach IFS Wholesale Cash & Carry Version 2

Hervorragendes Obst und Ge-
muise flr die Kunden sind der
Lohn flr ein engagiertes Qua-
lititsmanagement. Im August
hatte der FRUCHTHOF NORT-
HEIM Besuch von den unab-
hangigen Auditoren der Gista
Zert GmbH, die die Arbeit genau
unter die Lupe nahmen. Ende
gut, alles gut! Am 26. August
2016 erhielt Peter Ewerlin, Lei-
ter des Qualitdtsmanagements
beim FRUCHTHOF, einen Brief

mit dem Wortlaut: ,Die Audits
wurden erfolgreich bestanden.”
Damit ist der FRUCHTHOF
NORTHEIM erneut nach dem IFS
Wholesale Cash & Carry Version
2 zertifiziert.

Weitere Zertifikate gab es be-
reits im Juli dieses Jahres: Die
Rezertifizierung flr den Handel
mit Bio-Lebensmitteln sowie ein
Zertifikat flr die Bonitatsstruktur
des Unternehmens.
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KARTOFFEL-PRODUKTE
/

MOLKEREI-PRODUKTE

i’h‘h. TR

PFANNENGEMUSE

.

FRUHSTUCK & SAFTE

FRUCHTHOF
NORTHEIM

24 Stunden Frische

Tag und Nacht treffen beim FRUCHTHOF
NORTHEIM Kiihl-LKW aus ganz Europa ein. Sie haben
saftiges Obst und knackiges Gemiise geladen. Das Team
im Umschlaglager kontrolliert die eingehenden Friichte,
stellt die Auftriige der Kunden zusammen und verteilt
die kommissionierte Ware auf die Auslieferfahrzeuge.
In den friihen Morgenstunden startet die LKW-Flotte
vom FRUCHTHOF NORTHEIM.

FEINKOSTSALATE

DESSERTS
NORTHEIM MUHLHAUSEN BRAUNSCHWEIG
FRUCHTHOF NORTHEIM FRUCHTHOF NORTHEIM FRUCHTHOF NORTHEIM
GMBH & CO. KG GMBH & CO. KG / NL MUHLHAUSEN GMBH & CO. KG / NL BRAUNSCHWEIG

IndustriestraBe (MEC), 37154 Northeim
Tel.: +49(0)5551 98 05-80 - Fax: -23
verkauf@fruchthof-northeim.de
www.fruchthof-northeim.de

Bollstedter LandstraBe, 99974 Mihlhausen
Tel.: +49(0) 3601 46 70-0 - Fax: -55
muehlhausen@fruchthof-northeim.de

IMPRESSUM

Herausgeber: FRUCHTHOF NORTHEIM GmbH & Co. KG,

Produktion: BEISERT & HINZ UNTERNEMENSKOMMUNIKATION GmbH, www.beisert-hinz.de
Bildnachweis: www.fotolia.de // CFGastro // BEISERT & HINZ

Pippelweg 22, 38118 Braunschweig
Tel.: +49(0)531 80 114-50 - Fax: -10
braunschweig@fruchthof-northeim.de



