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Stagioni NORTHEIM

DAS MAGAZIN FUR GENUSS UND FRISCHE-DIENSTLEISTUNGEN
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Weiter im
Trend: Burger
und Salate

Neueréffnung: ,,Hans im Gliick® in Paderborn
mit Maria Ruiz und Christian KuB3 vom
FRUCHTHOF NORTHEIM.

= SOMMEROBST AUS SUDITALIEN
SONNENSUSSES PREMIUM-STEINOBST

= KREATIVE KUCHE
OBST UND GEMUSE NEU SERVIERT - MIT REZEPT

= CONVENIENCE MANUFAKTUR
FRUCHTHOF ENGAGIERT SICH FUR CON-PRO




SEHR GEEHRTE GESCHAFTSFREUNDE!
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Ready Cuts wie geschnittenes
Gemluse oder Krauter setzen sich
in Restaurants, der Systemgastro-
nomie und GroBkichen immer
mehr durch. Die Produkte gelan-
gen zum Kunden so frisch, als
waren sie gerade selbst zuberei-
tet worden. Zugleich ersparen sie
dem Kiichenteam viel Arbeit und
optimieren so die Kostenstruktur
in den Kichen.

Der FRUCHTHOF NORTHEIM
setzt auch bei Ready Cuts auf
héchste Qualitdt. Deshalb ha-
ben wir uns bei dem Schnitt-
betrieb CON-PRO in Salzwedel
engagiert und investiert. Diese
Convenience-Manufaktur  bietet
Ihnen genau die Qualitat und Fri-
sche, die Sie sich wiinschen.

Als Business Development
Manager beim FRUCHTHOF
NORTHEIM freue ich mich, flr
Sie als Bindeglied zwischen
den Kichen und dem Schnitt-
betrieb aktiv sein zu dirfen. Mit
Schnittsalaten, -gemlise sowie
-obst und den Anforderun-
gen von Kuchen bin ich selber
seit Jahren beruflich vertraut
— genauso wie mit anderen
aus den Sortimenten Frische-

Convenience wie Kartoffelpro-
dukte oder Frischfisch.

Unser Engagement bei CON-PRO
bietet uns eine neue Flexibilitat
und ein Qualitédtsniveau bei
Ready Cuts von dem Sie als un-
ser Kunde profitieren. Lesen Sie
mehr Uber diese Convenience-
Manufaktur auf Seite 7 dieser
Sommer-Ausgabe von Quattro
Stagioni.

Ihr
. ‘ bLVW'\

Stefan Behrendt
Business Development Manager -
Geschéftsbereich Ready Cuts

SOMMEROBST IN PREMIUM QUALITAT

Di Donna Fruit Company: Pfirsiche, Nektarinen und Aprikosen aus Siiditalien

Wer einmal in einen Premium-
Pfirsich gebissen hat vergisst
dieses Erlebnis nicht mehr: Eine
zarte Fruchthaut umhiillt ein saf-
tiges Fruchtfleisch mit einem
sehr intensiven Aroma. Solche
Friichte brauchen besondere
Plantagen und Erzeuger, die die
Kunst des Obstbaus verstehen
und lieben.
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Sonnengereift: Aprikosensorte
,Orange rubis“ der Marke Nicofruit.

Der FRUCHTHOF NORTHEIM
erhadlt diese besonderen Pfirsi-
che, Nektarinen und Aprikosen
von der Di Donna Fruit Company
aus dem italienischen Apulien.
Der Grund fir diese wunder-
baren Frichte: Hier im Stiden der
italienischen Halbinsel spielen
die Bdden, die Temperatur, der
Niederschlag und die Sonnen-
scheindauer ideal zusammen.
Di Donna liefert herausragende
Ware unterschiedlicher Marken
und Erzeuger: beispielsweise
gelbfleischige Pfirsiche und Nek-
tarinen, gelegt in kleine Steigen
mit den Kalibern 22 bis 32 oder
die einmalige Aprikosensorte
»,orange rubis“. Hinzu kommen
im Sommer erfrischende Frich-
te wie helle und blaue Premi-

Stolz auf seine Premium-Tafeltrauben:
Ciavarella Francesco, Chef von der
Firma Sant’ Ambrogio.

um-Tafeltrauben oder Wasser-
und Netzmelonen. Unser Tipp:
kernarme Mini-Wassermelonen.

Egal, welche Sommerfrucht Sie
kosten — bei Di Donna schmeckt
man mit jedem Biss die Liebe
zum Obstanbau.

FRUCHTHOF
NORTHEIM
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Christian Siebert vor einem Holzofen. (Foto: Feuerbiicker)

BACKEN MIT HERZ UND HAND

Zu Besuch beim Gottinger Feuerbicker

Mal wieder in ein richtiges Brot
beiBen — beim Gottinger Feuer-
backer kommen feinste Teig-
waren tagtéglich frisch aus dem
Holzbackofen. Zu finden sind sie
auf Mérkten in und um Géttin-
gen oder im gemdutlichen haus-
eigenen Café — in passender Lage
am Europaischen Brotmuseum im
Wilhelm-Busch-Ort Eberg6tzen.

In der Ruhe liegt die Kraft - in
diesem Falle die Kraft des Ge-
schmacks. Denn der Goéttinger
Feuerbédcker Christian Siebert hat
sich ganz den alten Backtraditio-
nen verschrieben. Aufbackéfen?
Fehlanzeige! Stattdessen wird die
Hitze der Schamottsteine flr flnf

A/W(

Kaffee und Kuchen schmecken noch besser im herrlichen

Café-Garten.
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Leicht zu finden — das Café im Europdischen
Brotmuseum in Ebergotzen.
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Backvorgange genutzt: Auf Brote,
Baguettes und Brétchen folgen
verschiedenste Kuchen. Gerne
nutzen die Béacker dabei Molke-
reiprodukte und saisonale Friichte
vom FRUCHTHOF NORTHEIM,
stets gut beraten von Meike
Ellies (Telefonverkauf) und Mark
Zimmermann  (Verkaufsberater).
Der Natursauerteig ist selbst-
verstandlich selbst angesetzt,
wie Elisabeth Siebert betont. Er
besteht aus Uberwiegend regi-
onalen Zutaten wie LeinemUh-
ler Mehl und darf auch bis zu
24 Stunden reifen. Auch Luisen-
haller Salz kommt fur ,Vorteige®-
zum Einsatz. Hier ist im wahrsten
Sinne des Wortes noch die Hand

JZEUEQBACKEQ

am Werk, was sich auch in der
herrlich dicken Kruste der Brote
niederschlagt. Geschmacklich
Uberzeugen lassen kann man sich
von den Backwaren auf den Wo-
chenmarkten in der Region oder
gleich bei einer brihwarmen Tas-
se Kaffee in dem vom Inhaberpaar
betriebenen, liebevoll eingerichte-
ten Café in Eberg6tzen im Europé-
ischen Brotmuseum. Dabei oft im
Blick: die Wilhelm-Busch-Muhle,
in welcher der Pionier des Comics
seine Jugendjahre verbrachte.

www.feuerbaecker.de
www.brotmuseum.de

FRISCHE FUR BACKEREIEN - Service vom FRUCHTHOF NORTHEIM

¢ Vorverarbeitete Friichte wie geschnittene Erd-
beeren, entsteinte Pflaumen oder Rhabarber-

Stiicke zum Belegen von Kuchen

¢ Geschnittenes Gemiise und Salatblatter
wie Tomaten- oder Gurkenscheiben, Paprika-
Steifen oder Lollo Bionda-Blatter fiir belegte
Brétchen und Baguettes

Butter, etc.

¢ Fertige Salate in SB-Salatcups
* Herzhaftes — kiichenfertig
wie Kase, Wurst und Lachs
in Scheiben, gekochte Eier,
Remouladensauce,
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Sommergerichte: Melone, Gurke und Erdbeeren

neu in Szene gesetzt

. Sommer, Sonne, Leichtigkeit: Ant den'heifden Tagen wiinscht man sich leichte Gerichte,
-~ besondere Salate und fruchtige Erfrischungen. Torben Glaser, gelernter Koch und kreativer
__Kiichenprofi, hat fiir den FRUCHTHOF NORTHEIM exklusive Gerichte kreiert. =%

So haben Sie Melone, Gurke und Erdbeere noch nie erlebt und genossen...

a.-\"

1. Saiblingscarpaccio
mit Gurkentagliatelle

Die Gurke mit einem Spargelschaler in lange Streifen
--schneiden und mit einer-Prise-Salz, Zucker und Essig ¢ &
marinieren, zur Seite stellen. -

Die Zitrone auspressen, aus Zitronensaft, Senf und
Olivenol eine Marinade anriihren, mit Salz, Pfeffer und
Zucker wirzen.

Das Saiblingsfilet mit einem scharfen Messer schrag
von der Haut in méglichst diinne Scheiben schneiden
+und auf einen groBen Teller auflegen. Die Marinade
tropfenweise Uber den Fisch I6ffeln und 10 Minuten
ziehen_lgs's_en. 1

Die Gurkenstreifen abtropfen lassen, mit etwas Bal-
samico Dressing marinieren und auf das Carpaccio

B setzen. : —

2. Wassermelonen Carpaccio

Die Wassermelone schélen, in diinne Scheiben schneiden und auf

die gewiinschten Teller legen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nun die

Zuckerschoten in feine Streifen schneiden und mit Salz und Zucker o
wirzen, so dass sie Wasser ziehen und weich werden. Den Wild-

krautersalat je nach Geschmack marinieren und anrichten.

3. Halbgebratenes
Garnelen Tatar

Garnelen fein wirfeln, Schnittlauch und Tomatenwdirfel zugeben,
wurzen und gut verkneten. Jetzt vier gleich groBe Taler formen
__und in einer heiBen Pfanne kurz anbraten. Einen Taler auf das
F Carpaccio setzen und GenieBen. L — :
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ZUTATEN

mL 5w&aﬁa3h&£&lle

+ 1% Salatgurke

+ 1 EL WeiBweinessig

« 1 EL Senf

+ 1 kleine Zitrone

+ 6 EL Olivenol

+ 1 kleine Zwiebel

+ 2 Saiblingsfilet ca.240g
- Salz, Pfeffer, Zucker

esuise und Obst new _
iszeniert: Sommerlich- - i

leichte 5eac}u£e 2. Wassermelonen

CMPWO
+ Y2 Wassermelone kernlos
+ 100g Wildkrauter

> el 25 . P hobelt
4. Créme briilée 50g fammesanigehobe

» 509 Zuckerschoten

Sahne, Milch und den weiBen Zucker auf- = Salz, Pteffer, Zucker

kochen lassen. Nach dem Auskuhlen das
Eigelb untermixen. In einer kleinen Dessert-

- schale im Wasserbad bei 95 Grad fiir ca. 40 3 ‘HD\I, JC&(A&W&S

lli/lllr:utter;l pochieren, danach mind. 2 Stunden 5&!’ 3[ ] ‘ -
alt stellen.

+ 8 Garnelen

+ 1 EL Schnittlauch

+ 1 Stlick Tomate ohne Haut und Kern-
gehause (Tomaten-Concassée),

| == fein gewdirfelt

5 Erdbeersorbet Salz, Pfeffer, Zucker

» etwas Ol zum Braten

Mit dem braunen Zucker bestreuen und die
Zuckerschicht mit einem Brenner karamelli-
~_sieren.

R —
] ¥

I Alle Zutaten gut verrihren bis sich der Zucker
Cl’év&ﬁ (ﬂ’&[.éﬁ e | geldst hat und in einer Eismaschine gefrieren

lassen.
Erdleersortet

4. creme lrillée

+ 300ml Sahne

+ 100ml Milch

+ 459 weiBer Zucker

+ 4 Eigelb (M-Eier)

» Brauner Zucker zum Karamellisieren

S. Evdlbeersortet

+ 3509 Erdbeermark
+ 100g Wasser

= + 2509 Zucker
+ Saft von 1 Zitrone

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




NEU IN PADERBORN: HANS IM GLUCK

Zuverlissige Lieferanten und beste Qualitdt der Lebensmittel stehen im Fokus

A

Ein Burgerkonzept, das mit
frischen Ideen den Markt auf-
horchen lieB und rasch zum
Publikumsliebling avancierte.
Anlasslich der Neueroéffnung
in Paderborn (siehe Titelseite)
von Betreiber Frank Dewitz
sprach QUATTRO STAGIONI
mit Jens Hallbauer, Geschafts-
filhrer der HANS IM GLUCK
Franchise GmbH.

Sind ,,Frische und Qualitat“ fir
HANS IM GLUCK typisch?

Wir legen allerhbchsten Wert auf
sorgfaltig ausgewahlte Zutaten in
ausgezeichneter Qualitét. Das be-
ginnt schon bei der Wahl unserer
Zulieferer, die uns taglich mit fri-
schen Produkten beliefern. Hinzu
kommen geschulte und verant-
wortungsbewusste Mitarbeiter in
Kiche und Service.

Welche Rolle spielen Obst und
Gemlise, welche Anforderungen
haben Sie an die Lieferanten?
Frische spielt flr uns die zentra-
le Rolle. So werden unsere Bur-
ger mit Zutaten wie knackigem
Krautersalat, Rauke, Sprossen,
Champignons oder hausgemach-
ter SchnittlauchsoBe zubereitet.
Ferner bieten wir eine Vielzahl an
frischen Salaten. Als Nachspeise
servieren wir u.a. leckeren, haus-

Frische Dreieinigkeit:
Burger, Salate und ein grofies Getrinkeangebot.

hons im g|Uc|<

BURGER GRILL - BAR

i

Wohlfiihlatmosphdre zwischen echten Birkenstidmmen. Da ist nicht nur der HANS IM GLUCK!

eigenen Obstsalat. Von unseren
zertifizierten Lieferanten erwarten
wir, dass sie uns zuverlassig und
plUnktlich mit bestem Obst und
Gemuse versorgen.

Nennen Sie bitte Beispiele.
Zusatzlich zum Angebot aus
unserer Speisekarte bieten wir
auf die Jahreszeit abgestimmte
Saison-Specials.  Hierfir ver-
wenden wir saisonal verfugbare
Obst- und Gemdusesorten, wie
zum Beispiel Spargel im Frih-
ling oder Kurbis im Herbst und
bereiten daraus leckere Burger-
und Salatkreationen zu.

Wie unterscheiden Sie sich von
anderen Burger-Anbietern?

Bei HANS IM GLUCK erwartet
die Gaste ein besonderer Bur-
gergenuss. Durch eine vielféltige
Auswahl — auch an vegetarischen
und veganen Burgern sowie
Salaten - servieren wir vollwertige
Mahlzeiten abseits Ublicher Fast-
Food-Angebote. Unsere Kunden
lieben auch das groBe Getran-
keangebot mit hausgemachten
Durstléschern und erfrischenden
Cocktails. Hinzu kommen unser

starker Servicecharakter und das
einmalige Ambiente — eine Wohl-
fhlatmosphéare inmitten echter
Birkenstdmme und naturnaher
Inneneinrichtung. Unsere Gaste
sind begeistert!

www.hansimglueck-burgergrill.de

HANS IM GLUCK

¢ 2010 in Minchen von
Thomas Hirschberger
gegrindet

¢ Typisch: naturnahe
Inneneinrichtung, helle
Farbgestaltung vermit-
telt Unbeschwertheit

e Abwechslungsreiche
Burger- und Cocktail-
kreationen

¢ Bereits mehrfach
ausgezeichnet

e aktuell: 46 Burgergrills,
davon einer in Kufstein/
Osterreich, am Start:
Nr. 47 in Bochum

¢ In seinem Liefergebiet
ist der FRUCHTHOF
NORTHEIM der
Frischelieferant fir
Paderborn

FRUCHTHOF
NORTHEIM
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CON PRO

FRISCH GESCHNITTEN
dwcowwwm -Ma W‘ktw

READY CUTS - SO GEHT FRISCHE

FRUCHTHOF NORTHEIM engagiert sich bei der Convenience-Manufaktur CON-PRO

Besuch vom FRUCHTHOF NORTHEIM, Nzederlassung Braunschwezg (BS) (v.1.):
Stefan Behrendt Business Development Manager — Geschiiftsbereich Ready Cuts,
Klaus Schrider (Einkauf/BS), Birgit Bochow (CON-PRO), Franziska Fiedler und
Hans-Hermann Pape (Verkauf Innendienst/BS).

Hzer werden die begehrten Ready Cuts-Mischungen zusammengestellt,
2.B. von Patricia Weiser.

So frisch wie gerade selbst ge-
schnitten: Kiichenfertiges Schnitt-
gemise wie Tomatenscheiben,
Zwiebelringe oder Mbhrenstifte
vom FRUCHTHOF NORTHEIM
kommen so frisch in den Kichen
an, als hatte es das Kichenteam
gerade erst mit dem Messer
selbst geschnitten. Um die hohe
Frische- und Verarbeitungsquali-
tat zu sichern, weiter auszubau-
en und Kundenwlnsche noch
flexibler zu erfillen, hat sich der
FRUCHTHOF beim Schnittbetrieb
CON-PRO in Salzwedel (Altmark)
engagiert.

CON-PRO hat bei Schnittgemuse
langjahrige Erfahrung und ist mit
den Anforderungen in Restau-
rants, GroBklichen und bei Cate-
rern vertraut. Das Besondere an

Aufwirts zum vollautomatischen Verwiegen
inkl. Verpacken ...

diesem Schnittbetrieb: Er vereint
eine maschinelle Fertigung und
eine Manufaktur und kann so-
mit flexibel auf Kundenwlnsche
reagieren. Dabei wird das Ge-
milse an Schneidemaschinen zu
Standard-Schnitten verarbeitet. In
der Manufaktur produzieren die
Mitarbeiter Sonderauftrage wie
beispielsweise Gemiise-Sticks.
CON-PRO arbeitet den Kiichen
zudem mit geschnittenen Krdu-
tern wie Petersilie und Schnitt-
lauch zu.

Der FRUCHTHOF NORTHEIM
hat in hochwertige Maschinen
aus Edelstahl investiert. Moderne
neue Schneidemaschinen scho-
nen das Gemuse und verbessern
die Qualitat. Die neue Eiswasser-
maschine kihlt die Ware. Eine

... horizontales Verwiegen der
knackig-frischen Salatblitter.

neue Rampe beschleunigt die
Beladung der LKWs und verbes-
sert die Kihlkette.

Die besondere Frische der Ready
Cuts von CON-PRO hat noch
weitere Grinde: das enge Zeit-
fenster der Produktion und die
zuverldssige Logistik. Bestel-
lungen, die bis Mittag beim
FRUCHTHOF NORTHEIM ein-
gehen, werden noch tagsuber
verarbeitet, gelangen abends per
LKW zu den Umschlagshallen
vom FRUCHTHOF und werden
morgens beim Kunden ausgelie-
fert — alles in weniger als 24 Stun-
den und in einer geschlossenen
Kuhlkette.

REDAY CUTS - so geht Frische!

Vorkomm.iss‘ion der verpackten Ready Cuts-Artikel.




FRUCHTHOF
NORTHEIM

Fuhrpark kontinuierlich erneuert

Die Logistik macht’s: Moderne LKW sind entscheidend fiir die
zuverlissige Zustellung der Ware und eine geschlossene Kiihl-
kette. Der FRUCHTHOF NORTHEIM liefert mit der Flotte
des Tochterunternehmens Frische-Logistik Northeim aus. Die
Wagen werden kontinuierlich erneuert — selbstverstindlich
umweltgerecht nach EURO 6.

FRISCHE FUR SIE - UNSER GESAMTANGEBOT
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MOLKEREI-PRODUKTE
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PFANNENGEMUSE
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FRUHSTUCK & SAFTE
NORTHEIM MUHLHAUSEN
FRUCHTHOF NORTHEIM FRUCHTHOF NORTHEIM
GMBH & CO. KG GMBH & CO. KG / NL MUHLHAUSEN

IndustriestraBe 6 (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
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DESSERTS

BRAUNSCHWEIG

FRUCHTHOF NORTHEIM

GMBH & CO. KG / NL BRAUNSCHWEIG
Pippelweg 22, 38118 Braunschweig

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



