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Quattro Stagioni

Petersilie im Freilandanbau

SOMMER 2015

FRUCHTHOF NORTHEIM-Partner „Böttcher Gartenbau“ in Bürstadt erntet Küchenkräuter auf fruchtbaren 
weiten Feldern – sehr hohe Liefersicherheit, beste Qualitäten, täglich frisch geerntet.

Hufeland Klinikum Bad Langensalza

  HIGH CONVENIENCE
Bietet Vielfalt und Flexibilität

  GESCHNITTENES OBST
Frisch und hilfreich – nicht nur für Bäcker

  FEINKOST IM SOMMER
Kreatives für die sonnige Jahreszeit
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HIGH CONVENIENCE BRINGT VIELFALT UND FLEXIBILITÄT
So meistern Sie den Spagat: die Küche von heute modern und f lexibel zu führen und Kunden zu begeistern

Die moderne Küche will kreativ 
und fl exibel bleiben. Auf der an-
deren Seite ist sie durch Zeit-, 
Personal- und Kostenmanage-
ment aber auch durch saisonale 
Spitzen oder kurzfristige Bedarfs-
schwankungen in Sachzwänge 
eingebunden. Diesen Spagat 

meistern Sie – mit der FRUCHT-
HOF NORTHEIM Sortiments-
schiene „HIGH CONVENIENCE“
und ihren regenerierfertigen Pro-
dukten und Menükomponen ten. 
Diese gibt es in immer  neuen 
Kreationen – von Suppen und 
Saucen bis zur klassischen 

Sonntags-Roulade. Neben tem-
peraturgeführten, frischen und 
lange haltbaren Produkten deckt 
diese Produktschiene auch Tief-
kühlware ab: cool bleiben, auch 
wenn’s mal heiß hergeht!

Produktgruppen

Die HIGH-CONVENIENCE-
Produktgruppe mit zahlreichen 
Produkten unterschiedlichster
Kreationen:
 ¡ Suppen, Eintöpfe
 ¡ Hauptkomponenten
 ¡ Saucen zu 
Hauptkomponenten

 ¡ Gemüse
 ¡ Sättigungsbeilagen 
 ¡ Pasta
 ¡ Pastasaucen
 ¡ Süße Kost
 ¡ Passierte Kost

Ihre Vorteile

 ¡ gleichbleibend hohe Qualität 
durch standardisierte Koch-
prozesse 

 ¡ IFS / HACCP-zertifi zierte 
Hersteller

 ¡ schonende Produktion und 
bedarfsgerechte Regeneration 
erhält Vitamine und Nährstoffe

 ¡ deutlich geringere Betriebs-
kosten bei Energie, Wasser, 
Entsorgung

 ¡ geringerer Investitionsbedarf 
bei Planung oder Umstellung 
der Küche auf HIGH CON-
VEN IENCE

 ¡ Entwicklung kundenspezi-
fi scher Rezepturen

LIEBE GESCHÄFTSPARTNER!

Das Ohr am Kunden: So  könnte 
man die Philosophie vom 
FRUCHTHOF NORTHEIM be-
schreiben. Denn nur wer seinen 
Kunden zuhört, bietet ihnen auch 

die passenden Sortimente. Des-
halb entwickeln wir unser Ange-
bot fortlaufend weiter – genau 
passend für die jeweilige Bran-
che der jeweiligen Kunden.

Gastronomen und Küchen leiter
regen uns dazu an, mehr 
 küchenfertige Produkte anzu-
bieten. Die Frische Convenience 
aus Ready Cuts, Mischsala-
ten oder Gemüsepfannen sind 
 mittlerweile gerne genommene 
Klassiker. Aber auch High Con-
venience mit Menükomponenten 

für eine effi ziente Vorratshaltung 
in den Küchen stößt auf Interesse.
 
In unserer neuen Ausgabe von 
Quattro Stagioni stellen wir  Ihnen 
einige neue Artikel und Sor-
timente vor. Lassen Sie sich ins-
pirieren.
 

HIGH CONVENIENCE Penne mit HIGH CONVENIENCE 
Tomatensauce Provencialischer Art, Ready-Cut: Gemüse-
pfanne Celona. 

Peter Ewerlin, Leiter Marketing + Vertrieb

Koordination Logistik / QMB

Wir beraten Sie gern!



LIEBE GESCHÄFTSPARTNER!

Geht es um Liefersicherheit bei 
Schnittkräutern für die Küche, 
empfiehlt sich ein Besuch bei 
Böttcher Gartenbau im südhes-
sischem Bürstadt.  Be ruhigend 
wirkt der Blick auf 160 ha frucht-
barster Sand- und Lehmböden 
mit dicht  bepflanzten Kräuter-
feldern im Freilandanbau. Das 
son nige  Klima der Region, dazu 
Treibhäuser und Tunnel – für die 
Wintersaison oder für das em-
pfindliche Basilikum – lassen 
die hochwertigen  aromatischen 
 Kü chenkräuter aufs Beste ge-
deihen. Im Winter garantieren 
Zukäufe in südlichen Ländern 
die Liefersicherheit.

Von diesem vorbildlich ge führten 
Familienbetrieb mit seinen 70 
festangestellten Mitarbeitern und 
200 Saisonarbeitern bezieht der 
FRUCHTHOF NORTHEIM frische 
Schnittkräuter für seine Kunden. 

Eben noch von fleißigen Händen 
auf dem Acker oder in Treib-
häusern geerntet, steuern die 
Steigen mit Schnittlauch, glatter 
und krauser Petersilie oder Basi-
likum die Packhalle an, wo sie für 
Gastronomie, Großküchen oder 
Verkaufsregale kundengerecht 
portioniert werden. Kühllogis tiker 
liefern die Ware anschließend in 
alle Himmelsrichtungen aus, bzw. 
Böttcher schickt eigene Kühl-
LKW auf die Reise – sonntags 
 beispielsweise, wenn  an dere 
Speditionen nicht fahren. So 
 können die frischen Kräuter 
 bereits 24 Stunden nach der 
 Ernte bei den Kunden vom 
FRUCHTHOF NORTHEIM zuge-
stellt  werden. Stefan Böttcher, 

Ehefrau Teresa und Schwester 
Ulrike Böttcher führen das Werk 
mit großem Erfolg fort, das Groß-
vater Konrad Böttcher und Vater 
Peter Böttcher 1958 gemeinsam 
ins Leben riefen. Die jetzige Ge-
neration hat das frühere breit 
gefächerte Gartenbauprogramm 
auf rund 25 Kernsorten hiesiger 
und mediterraner Schnittkräuter 
verdichtet. Großen Wert legen die 
Betriebsinhaber auf die Qualität 
der Waren, die Pflege der aus-
gesuchten Kulturen und genau-
so auf die „Pflege“ der zahlrei-
chen fleißigen und freundlichen 
Mitarbeiter und Saisonkräfte. 
 Böttcher Gartenbau – ein Garant 
für  geschnittene Küchenkräuter.
www.boettcher-gartenbau.de

KRÄUTER – (FAST) SO WEIT DAS AUGE REICHT 
Liefersicherheit: Familienbetrieb Böttcher Gartenbau bietet 25 frische Küchenkräutersorten

Qualität

 ¡ QSGAP, inkl. GRASP
 ¡ „Geprüfte Qualität Hessen“
 ¡ im Aufbau: IFS

Täglich frisch vom Feld: Schnittlauch-Ernte in Südhessen bei Böttcher Gartenbau.

Basilikum liebt es warm: Ernte im Gewächshaus.

NEU:
Frische Kräuter unter 

dem Namen FRUCHT HOF 

NORTHEIM – abgepackt 

von Böttcher 

Gartenbau 
von Böttcher 

Gartenbau 

NORTHEIM – abgepackt 
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...VERKAUFT SICH WIE GESCHNITTEN OBST
Ready Cuts: Jetzt vorverarbeitetes Frischobst einsetzen – der Konsument dankt es Ihnen – 
über 100 Schnittobstprodukte

Seit vielen Jahren erfreut sich 
der Einsatz von Schnittobst in 
Bäckereien und Konditoreien 
großer Beliebtheit, und deren 
Betreiber erzielen damit ein veri-
tables, nicht mehr wegzuden-
kendes Umsatzplus. Die Art der 
Backware und deren Herstel-
lung bestimmen den Einsatz der 
Früchte. Fakt bleibt, dass mit 
Beginn der Frischobstsaison vor 
allem zunächst Erdbeeren, dann 
Äpfel oder Zwetschgen, gern 
auch Kiwi und Pfi rsiche oder eine 
schöne Obstmischung die Obst-
kuchen bereichern – und ebenso 
das Angebot von Großküchen.

Wie praktisch ist es für die Back- 
und Konditorstube dann, wenn 
das frische Obst nicht erst müh-

selig geschält und geschnit-
ten werden muss, sondern der 
Bäcker gleich aus dem Vollem 
schöpfen kann. Mit seinem um-
fangreichen Produktprogramm 
frisch geschnittener Obstsorten 
tischt der FRUCHTHOF NORT-
HEIM gerne für Sie auf!

Frisches vorverarbeitetes Obst 
auf Kuchen, Torten bis zu 
Plunder gebäck – und natürlich 
auch für Kantinen, Großverbrau-
cher und die Care- Gastronomie:
 ¡ über 100 Schnittobst-Produkte
 ¡ Beerenobst
 ¡ Kernobst
 ¡ Steinobst
 ¡ Wildfrüchte
 ¡ Südfrüchte und 
exotische Früchte

Verarbeitungsformen
 ¡ halbiert
 ¡ geviertelt
 ¡ in Scheiben
 ¡ fi letiert
 ¡ gestiftelt
 ¡ in Spalten
 ¡ nach Kundenabsprache
 ¡ täglich frisch zubereitet, von 
heute auf morgen



Unsere Partner für Frische-Convenience

wofei
F e i n e  K o s t

FEINKOST 
IM SOMMER
Kreatives für sommerlichen Genuss

Für die kreative Sommerküche 
bietet der FRUCHTHOF NORT-
HEIM ein ausgesuchtes Feinkost- 
Programm. Ihre Gäste werden 
ebenso freudig überrascht sein. 
Für mehr Vielfalt in der Gastro-
nomie und Großküche. 

Curry-Mango-Chutney
Fruchtig scharfe Mangowürfel in 
würziger Marinade. 500 g

Country Pommes
Frische Pommes Frites, au-
thentisch und naturbelassen, 
mit Schale aus gelbfl eischigen 
Kartoffeln, blanchiert und vorge-
backen. Unregelmäßiger Schnitt 
10 x 20 und 14 x 14 mm. 4 x 250 g

Kartoffelsalat Volle Knolle 
Fein abgeschmeckte Kartoffel-
scheiben (festkochend), gut 
 gebunden mit Salatmayonnaise,
Gurken- und Eiwürfeln. Ein 
 herzhafter Genuss! 5 kg

Obstsalat Summertime  
Sommerlicher Obstsalat aus 
Wassermelone, Ananas, Apfel, 
Orange, Trauben blau im Saft-
aufguss. 5 kg

Blattsalatmischung Bachata 
Bunte, voluminöse Salatmischung 
aus Eisberg, Lollo Rossa, Frisee, 
Radicchio, Batavia und Roter 
Mangold. 700 g

Sprechen Sie uns an:
Northeim: 0 55 51 98 05-80
Mühlhausen: 0 36 01 46 70-0
Braunschweig: 0531 80 114-50

KRÄUTERTÖPFE
Frisches stets zupf bereit

H-Pudding Vanilla M.S. 
Sahniger Premium-Pudding, wie 
selbstgemacht, verbindet Vani lla-
Pudding mit milder Sahnenote.  
5 kg

H-Sauce Schoko
Hochgenuss. Schoko-Sauce aus 
Premium-Sahne. 6 x 1 L

Man sieht sie immer häufi ger in der 
Gastronomie – und auf Küchenfens-
tern sowieso: Frische Küchenkräuter 
im Topf. Aus heimischen Gefi lden oder 
mediterranen Ursprungs erweisen sie 
sich sogar als „Marketing instrument“ 
zur Kundenbindung. 

Der FRUCHTHOF NORTHEIM bietet 
rund 30 Sorten Kräuter im Topf mit 
einer Höhe von ca. 13 cm und 4 mit 
 einer Höhe von ca. 9 cm. Diese rei-
chen von Klassikern wie Bohnenkraut, 
Petersilie und Schnittlauch über die 
mediterranen Klassiker 
Oregano, Salbei, Basi-
likum und Rosmarin 
bis zu saisonalen und 
exotischen Kräutern wie 
Curry- oder Colakraut und
Thai Basilikum. Das Ver-
triebsteam berät Sie gern.

Petersilie und Schnittlauch über die 
mediterranen Klassiker 
Oregano, Salbei, Basi-
likum und Rosmarin 
bis zu saisonalen und 
exotischen Kräutern wie 
Curry- oder Colakraut und
Thai Basilikum. Das Ver-
triebsteam berät Sie gern.

Country Pommes.Country Pommes.

Karto� elsalat. Curry-Mango-Chutney.

Vanilla Pudding.

Frische Aussichten 
für Ihre Sommerküche!
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„FRISCH GEKOCHT STATT TÜTE AUFREISSEN“
Die Hufeland Klinikum GmbH in Bad Langensalza überzeugt (auch) mit frischen Speisen

Christian Krocker weiß, was er 
den hunderten Patienten täglich 
schuldig ist: „Bestes Essen, stets 
frisch gekocht und saisonal, 
 regional gestützt. Tüte aufreißen 
kommt nicht in Frage.“ So  lautet 
das Credo des Küchenleiters 
des Hufenland Klinikums in Bad 
 Langensalza – und weiter: „Ge-
sunde Ernährung unterstützt auf 
ihre Weise den Heilungsprozess.“ 

Es ist später Vormittag und die 
ganz große Küchenbetriebsam-
keit hat sich gelegt. Viele der groß-
dimensionierten Küchengeräte 
aus Edelstahl sind wieder blitz-
sauber, alles hat seinen Platz. Am 

Herd wird noch eine würzige Ge-
müsesuppe abgeschmeckt und
im Ofen bruzzeln knusprige 
 Kartoffelplätzchen. Auch Rot-
kohl, Fleisch und Klöße, die für 
laktose- oder glutenempfi ndliche 
Patienten bestimmt sind, erhalten 
ihren letzten Würzschliff. Dass 
der FRUCHTHOF NORTHEIM, 
Filiale Mühlhausen, viel Rohware 
küchenfertig vorverarbeitet an-
bietet, kommt dem norddeutsch- 
besonnenen Küchenleiter ebenso 
zupass, wie das breite Angebot 
an Molkerei-Produkten: „Entlas-
tung auf höchstem Niveau!“ Seit 
2013 ist Christian Krocker Chef 
von 55 Mitarbeitern und für die 

Speisenplanung der Großküche 
Bad Langensalza, der weiteren 
Betriebsstätte in Mühlhausen 
und der angeschlossenen Bis-
tros  zuständig. Hier stillen auch 
Besucher ihren Mittagshunger, 
nachmittäglichen Kuchenappetit 
oder Kaffeedurst. 2007 bekös-
tigte  Herr Krocker Angela Merkel,
George W. Busch & Co. auf dem 
G-8-Treffen im  Kempinski in 
 Heiligendamm. Denn nach der 
Ausbildung im Ringhotel Spei-
cher Barth Fischland bewährte 
sich der Mecklenburger zehn 
Jahre in dem berühmten Ostsee-
bad-Hotel.

Das Hufeland Klinikum in der 
„Kur- und Rosenstadt Bad 
 Langensalza“ bietet vielfältige 
Zentren und Fachbereiche für 
die medizinische Behandlung. 
Gern begibt sich das Heilzen-
trum in die Öffentlichkeit, nimmt 
an Festen in der Region und Ver-
anstaltungen in Kindergärten teil, 
die dann auch vom FRUCHTHOF 
NORTHEIM mit Physalis oder 
„Handobst“ gesponsert werden. 
Gesundes Essen, betont  Krocker, 
und ein wenig Warenkunde be-
ginnen schon im Kindergarten. 

www.hufeland.de

Küchenchef Christian Krocker nimmt Anregungen von Ste� en Freund, 
Verkaufsberater vom FRUCHTHOF NORTHEIM in Mühlhausen, gerne an.

...Karto� elplätzchen bruzzeln lassen... ... im Bistro nach dem Rechten sehen.Suppe abschmecken...



25 JAHRE BEIM FRUCHTHOF
Günter Leibeling, Schichtleiter in Northeim

„Ursprünglich wollte ich mal 
Kfz-Mechaniker werden, dann 
jobbte ich vorübergehend beim 
FRUCHTHOF NORTHEIM“. Aus 
dem „vorübergehenden Jobben“ 
wurde ein handfester Beruf – seit 
einem viertel Jahrhundert schon. 
Für seine 25-jährige Betriebszu-
gehörigkeit am Firmensitz Nort-
heim wurde Günter Leibeling 
deshalb Ende März 2015 vor 
versammelter Belegschaft durch 
die Geschäftsführung geehrt. Als 
Frühschichtleiter (2.00 bis 11.00 
Uhr) erlebte Leibeling auch sämt-
liche Aus- und Umbauphasen der 

vergangenen Jahre und legte stets 
über den Tagesjob hinaus „an allen 
Ecken und Enden“ mit Hand an. 

Festlich und zugleich sehr per-
sönlich hob Senior-Chef Lutz 

 Hasenbeck die Zuverlässigkeit 
des Jubilars hervor und unter-
strich die insgesamt vielen lang-
jährigen treuen Mitarbeiterinnen 
und Mit arbeiter im FRUCHTHOF.

Ursula Hasenbeck, Petra Leibeling, Günter Leibeling, Lutz und Nils Hasenbeck (v.l.n.r).

REGIONALE PRODUKTE – LIEBE ZUR NÄHE
Das Gute liegt so nah: Gemüse, Salate und Kartoffeln von Erzeugern aus der Region

Exzellente Salate, reifes Gemüse 
oder wunderbares Obst – frisch 
aus der Region schmecken die 
Früchte am besten. Jetzt im 
Sommer ordert der FRUCHTHOF 
NORTHEIM gerne Ware bei Er-
zeugern von weniger als 100 km 
um seine Standorte Northeim, 
Mühlhausen und Braunschweig. 
Dank der kurzen Wege erhalten 
die Kunden so Obst und Gemüse 
mit einer besonderen Reife und 
damit einem unvergleichlichen 
Aroma. Das begeistert Gastro-
nomen genauso wie Einzelhändler. 

Für den FRUCHTHOF NORT-
HEIM sind regionale Produkte 
aus mehreren Gründen gelebte 
Nachhaltigkeit:
 ¡ Kurze Entfernungen und kurze 
Anfahrten

 ¡ Herkunftsgarantie – die Ein-
käufer kennen die bebauten 
Flächen und eingesetzten 
Sorten

 ¡ Persönlich gewachsene Be-
ziehungen zu den Erzeugern 
– man kennt sich, man schätzt 
sich und man vertraut sich

 ¡ Erhalt von Arbeitsplätzen wie 
auch der Wertschöpfung in der 
Region

Im Sommer schlendern viele 
Verbraucher gerne über die Wo-
chenmärkte. Hier bieten auch 
Markthändler die regionale Ware 
vom FRUCHTHOF NORTHEIM 
ebenfalls gerne an. 

Salaternte des Erzeugers � omas Diedrich bei Duderstadt.

Viele Markthändler bieten ihren 
Kunden regionale Produkte. 
Hier: der Wochenmarkt in Northeim.



Täglich frisch!

FRISCHE FÜR SIE – UNSER GESAMTANGEBOT
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FRUCHTHOF NORTHEIM 
GMBH & CO. KG 

Industriestraße (MEC), 37154 Northeim

Tel.: +49 (0) 5551 98 05-80 · Fax: -23
verkauf@fruchthof-northeim.de

www.fruchthof-northeim.de

FRUCHTHOF NORTHEIM 
GMBH & CO. KG / NL MÜHLHAUSEN 

Bollstedter Landstraße, 99974 Mühlhausen

Tel.: +49 (0) 3601 46 70-0 · Fax: -55
muehlhausen@fruchthof-northeim.de

FRUCHTHOF NORTHEIM
GMBH & CO. KG / NL BRAUNSCHWEIG 

Pippelweg 22, 38118 Braunschweig

Tel.: +49 (0) 531 80 114-50 · Fax: -10
braunschweig@fruchthof-northeim.de

OBST & GEMÜSE READY CUTS KRÄUTER

FEINKOST ANTIPASTI KARTOFFEL-PRODUKTE

TIEFKÜHL-PRODUKTE MOLKEREI-PRODUKTE GASTRO-BEDARF

NORTHEIM MÜHLHAUSEN BRAUNSCHWEIG

In der Metropolregion Braunschweig-
Salzgitter-Wolfsburg unterwegs: das 
Fahrerteam vom FRUCHTHOF NORTHEIM, 
Niederlassung Braunschweig.


