HERBST 2017

Quattro FRUCHTHOF
Stagioni NORTHEIM

DAS MAGAZIN FUR GENUSS UND FRISCHE-DIENSTLEISTUNGEN

was Du isst

' FRUCHTHOF NORTHEIM auf der
/ *"}_ ,,Kids Climate Conference”
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» FRISCHE FUR DEN CARE-BEREICH
Zu Besuch in der HELIOS-KIinik in Hildesheim

» KREATIVE KUCHE IM HERBST

Exklusive Gerichte

= GOURMET-FESTIVAL BEIM PLANEA BASIC

Mit Frontcooker Christian KuB




SEHR GEEHRTE GESCHAFTSFREUNDE!

FRUCHTH Qg

Als Verkaufsberater beim
FRUCHTHOF NORTHEIM sind
wir nahezu jeden Tag bei unseren
Kunden und erfahren bei den Ge-
spréachen viel von den Winschen
und Herausforderungen in den
Kichen der Gastronomie und der
Gemeinschaftsverpflegung. Dar-
auf reagieren wir mit zeitgeméaBen

Frische-L6ésungen. Dazu gehdrt
auch, dass wir neue Artikel und
Sortimente zusétzlich zu unse-
ren Produkten aufnehmen - von
Desserts in To-Go-Cups Uber
Wourst bis hin zu Molkereiproduk-
ten oder Saften.

Ein Beispiel: In einem Gespréach
mit einem Kulchenleiter eines
Krankenhauses erfuhren wir, dass
er sich frische, gesunde Salate
auf den Tabletts fir die Patienten
wulnschte. Er suchte nach einem
Angebot, bei der kein Geschirr
zum Abwaschen anfallt und auch
keine Gefahr einer Keimbelas-
tung besteht. Die Ldsung war
schnell gefunden: Salat-Becher
aus unserem groBBen Sortiment an
Frische-Convenience.

Unser Selbstverstandnis als
Frische-Dienstleister ist es stets,
Ihnen flexibel die Sortimente zu
bieten, die Sie Uberzeugen: Diese
sollen Sie im Kichenalltag ent-
lasten, zugleich lhre Gaste be-
geistern und damit zum Erfolg
Ihrer Kliche beitragen.

Sprechen Sie uns an!

Herzliche GriBe
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Christian KuB
Verkauf / Key Account

HERBST-FREUDEN: PFLAUMEN UND PILZE

Saison-Friichte in besonderen Qualitiiten

Warme Pfifferinge auf einem
knackigen Blattsalat, eine heiBe
Klrbissuppe oder Zwetschgen-
kuchen mit stBen Streuseln:

Spatsommer und Herbst haben
ihre eigenen kulinarischen High-
lights. Jetzt bietet der FRUCHT-

HOF NORTHEIM saisonale Pro-
dukte in besonderen Qualitaten.

Pflaumen und Zwetschgen
Zwetschgen sind ein Kilassiker.
Die deutsche Ernte ist wegen
Frostschaden bereits beendet.
Doch es kommt aktuell wunder-
bare Ware aus Polen und Serbien.
Unser Tipp an Gastronomen und
Backereien: Profitieren Sie von
unseren kichenfertig entsteinten
Zwetschgen mit denen man so-
fort losbacken kann. Aus Spanien,
Frankreich und Italien kommen
saftige rote und blaue Pflaumen.

Pfifferlinge

Die appetitlich gelben Pfifferlin-
ge glénzen in vielen Gerichten:
mit Pasta, in Kartoffel-Gerich-

ten, in einer sahnigen SoBe zu
Fleisch, vegetarisch zu Knddeln
oder in einer Suppe. Lust auf
eine Pilzpfanne? Aus Polen und
WeiBrussland treffen jetzt hervor-
ragende Qualitats-Pfifferlinge ein.
Nicht verpassen!

FRUCHTHOF
NORTHEIM
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KIDSCLIMATE

Mit Begeisterung dabei: Kinder auf der Kids Climate Conference.

Christian Kufd vom FRUCHTHOF
NORTHEIM bereitet mit den Kindern
einen Obstsalat zu und kléirt sie iiber

DU BIST WAS DU ISST!

Beim Essen die Umwelt schiitzen: FRUCHTHOF NORTHEIM

auf der Kids Climate Conference

150 Kinder waren neugierig auf
gesunde und nachhaltige Ernah-
rung: Die dritte ,Kids Climate
Conference” vom 23.-25. Juni
2017 im Center Parc Park Hoch-
sauerland hatte den Titel ,Du
bist was du isst! — Beim Es-
sen die Umwelt schitzen“. Der
FRUCHTHOF NORTHEIM war
mitten unter den Kindern:
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FRUCHTHOE-Geschiiftsfiihrer Lutz Hasenbeck (4. v. 1) au,

f dem Podium.

Die gelernten Kdche Christian
KuB und Steffen Freund sowie
Mark Zimmermann und Peter
Ewerlin schnippelten mit den 8-
bis 14-jahrigen Kindern Obst und
bereiteten einen frischen Obst-
salat zu — der bei den Kids und
Gasten sehr gut ankam.

gesunde Ernihrung auf.

Dabei vermittelten die FRUCHT-
HOF-Mitarbeiter viel Wissen zur
Warenkunde und zum Thema
Erndhrung: Warum ist Obst und
Gemdise so gesund, wo kommt
es her und wie geht man nach-
haltig damit um? Zudem gaben
sie reichlich Tipps, was die Kin-
der selber im Alltag tun kénnen.

Lutz Hasenbeck, Geschéaftsflhrer
vom FRUCHTHOF NORTHEIM,
war als Juror bei dem Event da-
bei. Er setzt sich schon seit Jah-
ren daflr ein, dass Kinder und
Jugendliche lernen wie sie sich
gesund erndhren und wo das
Obst und Gemlse herkommt.
Diesem Engagement bleibt der
FRUCHTHOF treu!

www.kidsclimateconference.de
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.~Der Herbst hat seinen eigenen Geschmack: Pilze, Kohl und Wurzelgemiise sind mit ihren ein- ~ — i
N

~--maligen Aromen wunderbare Zutaten fiir saisonale Gerichte. Torben Glaser, gelernter Koch
e e und kreativer Kuchenproﬁ, hat fiir den FRUCHTHOF NORTHEIM Rohware in aufregenden

ki e Gerlchten  neu in SEene gesetzt. Nachkochen erwiinscht und erlaubtr =

—~—--.__

1— Ochsenbacken...

= Ochsen'backen grob von Eett und Sehnen befreien,

s = _wurzen,_yon allen Selten anbraten und aus dem Brater
e nehmen Danach das Gemiise im Briter anrésten. Mit
‘ [ M “RotWem und Portwem abloschen und um die Halfte redu-
f Z|eren e '
| ¥ s = : :
—- = Kalb‘sf'ond, Gewdrze und Krauter zugebeh und abgedeckt

= * _ inden auf 170 Grad vorgeheizten Ofen-(Urthft) stellen,
firca. 2 - 2 Y2 Stunden Die fertig gegarten Backen etwas
. auskuhlen lassen und i in dle gewunschte Form schneiden.

Dle Sauce durch ein felnes Sieb paSS|eren Sauce abfet-

2. ...mit geschmortem WeiRkohl

WeiBkohl vom Strunk befreien und in feine Streifen schneiden,
mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.

In etwas Ol anbraten und mit etwas Gemiisebriihe abl?iééhen,
die Butter zugeben, abschmecken und genieBen.
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“mit Stéinpilzen, A. Ochsenlacken
L_qu_chzwzebeln und... e 1 -1,2kg Ochsenbacken
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- - ¢ je 1009 Sellerie, Karotten und Zwiebeln
- Den Wolfsbarsch mit Salz und Pfeffer : . :
= (in walnussgroBe Stiicke geschnitten)

¢ V4 Stange Lauch

(in grobe Scheiben geschnitten)
¢ 500 ml Rotwein
e 200ml Portwein
e 500ml Kalbsfond
s Ol zum anbraten
braun anbraten Nun die gewaschenen THESES e etwas Speisestérke zum Abbinden
felngeschnlttenen Lauchzmebeln zugeben— ! der Sauce

zugéBen und Iangsam fertlg garen i;

e -r...._-._

Wolfstarsch mit
Sl;einpil%ew und
Lauchzwieleln

er (j’escl«morte_r L\)e,iﬁkokl

e 600g WeiBkohl

e 509 Butter

— Fur die Fregola die Schalotten in kleine ' . e 100ml Gemiusebriihe

Wurfel schnelden und in etwas Butter B o etwas Ol

s gIaS|g anschwitzen. Nun die Fregola ; ' e Salz, Pfeffer und Zucker
dazugel;en einen Augenblick mit an- - '
schW|tzen und anschlieBend mit dem

4. ...Fregola Sarda

e W @wem abléschen. Wenn diese . : :

—% ..}-el'was eingekocht ist, nach und nactL " b ¢ » : P . Rz L\)OLfSCfMSC’/L
: mit dem Fond auffillen. gy 8 o

: 3 « 600g Wolfsbarschfilet

* etwas Ol zum Braten

S — manmhrenund 2um~ ‘ « /s g .
S| 1 ' 4 : e etwas Butter, Thymian, Rosmarin
*S‘éHuss noeh:e'hvas Butter zugebeny. . :

und Knoblauch
e Salz, Pfeffer
; -3 = : e 2509 Steinpilze
Die Gemusebriihe kann einfach M=
‘ ¢ > Bund Fruhlingslauch
durch Krustentiersud ersetzt ..
e etwas Ol

werden!
; e Salz, Pfeffer und Zucker

o Weaolm Sarda

e 2009 Fregola Sarda

e 509 Butter

e 50g Parmesan gerieben
e 2 Stlick Schalotten

e 200ml WeiBwein

e ca. 500ml Gemusebriihe

Alle Rezepte finden
Sie online unter:
fruchthof-northeim.de




w
im
7,

Ralf Weber, links und Chnstzan Kufd am Portzomerband Kochmethode Cook & Chill.

»KANN ICH DAS REZEPT HABEN?”

Kreative Partner: HELIOS Klinikum Hildesheim und FRUCHTHOF NORTHEIM

Eius
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Kichenchef Ralf Weber staunte
nicht schlecht, was Thorsten D.
James, Starkoch und Food-
Coach, nach dem Cafeteria-
Check verlangte: ob er das Re-
zept fur die Gefligelcremesuppe
bekommen kénne? ,,GroBartig fur
unser gesamtes Kuchenteam®,
kommentiert Weber. Kein Wun-
der, dass immer mehr Firmen,
dem guten Ruf folgend, Catering

bekommen. Fir das moderne
HELIOS Klinikum im ehemaligen
Kasernengebiet Hildesheims mit
dem freundlichen Entree einer
Hotelrezeption ahnlich, kreiert der
Klchenleiter mit drei Kéchen und
dem 63-koépfigen Gesamtteam
téglich rund 2.500 Gerichte. Die
schonende Methode: Cook &
Chill — Diatspeisen in separater
Kochzeile inklusive.

SALAT-SCHALEN - FRISCH UND GESUND

Frische Salate kommen gut an — ob im Care-Bereich, in der Kantine,
der Theke in der Backerei oder im Lebensmitteleinzelhandel. Der
FRUCHTHOF NORTHEIM bietet verschiedene Sorten frische Salate an:

Mischsalate

Ein schmackhafter Mix — frisch geschnitten, frisch gemischt.

Rohkostsalate

Knackige Salate mit klein geschnittener Rohkost wie Méhren oder

Radieschen.

Ihr Nutzen
m t4glich frisch zubereitet

® schmackhafte Mischungen — auch nach Kundenvorgaben

m verzehrfertig
= 1 BE

® in hygienischen Kunststoff-Schalen

m attraktives Etikett als sicherer Verschluss
® absolute Frische dank geschlossener Kuhlkette

FRUCHTHOF
NORTHEIM
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HELIOS
Klinikum Hildesheim
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Ein guter Kaffee zum Abschluss in der gern
frequentierten Cafeteria.
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Die gemeinsame Kreativleistung
zwischen Weber und Christian KuB,
Key-Accounter vom Frischeliefe-
ranten FRUCHTHOF NORTHEIM:
100-Gramm-Salat-Schalen fir die
Tabletts, im Vorfeld getestet
und fir gut befunden. Aktuell
schwenkt das Speisen-Programm
Richtung Herbstmodus — u.a. zu
Pfifferlingen, Schweinshaxe (Ok-
toberfest) und Grinkohl. Lecker
die Speisen, sympathisch das
Interieur und nette Mitarbeiter -
HELIOS, ein Krankenhaus, das
jeden Besucher positiv einstimmt
und Patienten wie Gaste bestens
bekdstigt.
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100-Gramm-Salat-Cups mit Misch- und Méhrensalat:
gefordert — gelzefert




EVENT BEI PLANEA BASIC IN GOTTINGEN

In entspannter Sonntagsatmo-
sphére konnten GenieBer bei die-
sem Gourmet-Festival Kiichen-
kreationen ausprobieren: Das
PLANEA-BASIC, eines der bes-
ten Restaurants in der Region in
und um Géttingen, lud im August
zum siebten Treffen ein — und die
150 Anmeldungen lieBen nicht
lange auf sich warten.

Als Frische-Lieferant Nummer
eins steuerte der FRUCHTHOF
NORTHEIM dem Tag ebenfalls
Kreatives bei: Frontcooker Chris-
tian KuB, sonst Key-Accounter,
kredenzte Jakobsmuscheln mit
Feigen-Créme brdlée an Zitro-
nengrasschaum - und kam der
groBen Nachfrage wegen mit
dem Zubereiten kaum nach.

Steffen Freund und Corina Thiele
mixten aus feinstem Obst kdst-
lich erfrischende Smoothies.
Andere Spitzenkéche und Som-
meliers gaben gleichermaBen ihr
Bestes — ein sonntédglicher Ge-
nussgipfel mit hdchstem kulinari-
schen Lustfaktor!
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B Obst, Gemiise und
Convenience

@ Temperierte Lager
g Bananenreifer
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Ein seltener aber umso wichtigerer Beruf sind Bananenreifemeister. In Northeim
sorgt Georgios Kusiantas (links im Bild) in dieser Funktion seit Sommer 2016
dafiir, dass die Lieferungen aus Costa Rica in den zehn Reifekammern binnen
vier bis acht Tagen — je nach Marktlage — einen gleichmdf3igen Reifungsprozess
durchlaufen und in idealer Verkaufsfarbe und mit bestem Geschmack zu unseren
Kunden kommen. Gesteuert wird der Reifeprozess iiber Wiirme und Gas-Zufuhr.

Georgios Kusiantas kennt sich bestens aus. SchliefSlich besuchte er auch die Er-
zeugerlinder und absolvierte zahlreiche Fortbildungs-Seminare und Schulungen.

FRISCHE FUR SIE - UNSER GESAMTANGEBOT
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MOLKEREI-PRODUKTE

FRUHSTUCK & SAFTE DESSERTS

NORTHEIM MUHLHAUSEN BRAUNSCHWEIG

FRUCHTHOF NORTHEIM FRUCHTHOF NORTHEIM FRUCHTHOF NORTHEIM

GMBH & CO. KG GMBH & CO. KG / NL MUHLHAUSEN GMBH & CO. KG / NL BRAUNSCHWEIG
IndustriestraBe 6 (MEC), 37154 Northeim Bollstedter LandstraBe 31, 99974 Mihlhausen Pippelweg 22, 38118 Braunschweig

Tel.: +49(0)5551 98 05-80 - Fax: -23 Tel.: +49(0) 3601 46 70-0 - Fax: -55 Tel.: +49(0)531 80 114-50 - Fax: -10
verkauf@fruchthof-northeim.de muehlhausen@fruchthof-northeim.de braunschweig@fruchthof-northeim.de

www.fruchthof-northeim.de
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