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SEHR GEEHRTE GESCHÄFTSFREUNDE!

Ein turbulentes Jahr geht zu Ende. 
Krieg und Terrorismus sind heute 
in den täglichen Nachrichten mit 
immer neuen Schreckensmel-
dungen zu hören und zu sehen.

Die Wertvorstellungen vom ehr-
baren Kaufmann werden durch 
Korruption, Betrug und Manipu-
lation stark infrage gestellt.

In diesem Umfeld verrichten wir 
von der UNTERNEHMENSGRUPPE

FRUCHTHOF NORTHEIM unsere 
anspruchsvolle und vielseitige 
Arbeit. 

Die Witterung in Europa spielte in 
diesem Jahr für den Fruchthan-
del eine positive Rolle. Es gab, 
bis auf wenige Ausnahmen, gute 
und ausreichende Qualitäten zu 
moderaten Preisen. 

Im Innen- und Außendienst haben 
wir uns mit kompetenten und 

sympathischen Mitarbeiterinnen 
und Mitarbeitern verstärkt, um 
 Ihnen rund um die Uhr ein starker 
und jederzeit verlässlicher Partner 
zu sein.

Für das vergangene Jahr bedan-
ken wir uns bei Ihnen für das Ver-
trauen, die Fairness und die Treue 
als Kunde und Geschäftspartner.
Wir werden auch im neuen Jahr 
alles daran setzen, Sie mit gro-
ßem Einsatz bei Ihrer täglichen 
Arbeit zu unterstützen.

Wir wünschen Ihnen, Ihren Mitar-
beiterinnen und Mitarbeitern eine 
gesegnete Weihnachtszeit und 
Glück, Gesundheit und Erfolg im 
Neuen Jahr.

Mit freundlichen Grüßen

Nils und Marc mit Vater Lutz Hasenbeck.

Lutz, Marc und Nils Hasenbeck
Geschäftsführung der 
UNTERNEHMENSGRUPPE 
FRUCHTHOF NORTHEIM

CRANBERRIES: DER TREND AUS DEN USA
Die Powerbeere erobert Einzelhandel und Gastronomie

Cranberries sind in den USA Kult. 
Traditionell werden sie dort zum 
Truthahn an Thanksgiving oder 
zu Weihnachten serviert. Sie ver-
leihen Cocktails ein fruchtiges 
Aroma und schmecken auch in 
Muffi ns. Jetzt ist der Trend auch 
in Deutschland angekommen. 

Leicht säuerlich mit 
feinherber Note
Die rubinroten Beeren mit dem 
 hellen, festen Fruchtfl eisch schme-
cken intensiv, leicht  säuerlich mit

feinherber Note. Köche setzen 
sie ein zum Verfeinern von Ge-
fügel und Wild, zu Gemüse wie 
Kürbis oder Rotkohl und verar-
beiten sie im Dessert. 

Kranichbeere
Die Blüte der Cranberry-Pfl anze 
ähnelt übrigens dem Kopf eines 
Kranichs. So gaben im 17. Jahr-
hundert die europäischen  Siedler 
in den USA der Pfl anze den Na-
men „Kranichbeere“ – Crane 
Berry.



Raffiniert: Rosenkohlsalat mit Birne,  
Granatapfel und Gorgonzola – für 2 Personen

500 g 	 Rosenkohl
3 EL 	 Obstessig, Mirabellenessig oder Balsamico bianco
3 EL 	 Walnussöl
Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1/2  	 Birne
1/2  	 Granatapfel, frisch ausgelöste Kerne
etwas Gorgonzola, oder anderer Blauschimmelkäse 

Äußere Blätter vom Rosenkohl entfernen, Röschen kurz unter Wasser 
abbrausen. Strunk festhalten und auf einem Küchenhobel fein schneiden.

Aus Essig, Walnussöl, Salz, Pfeffer eine Vinaigrette rühren und über den 
Rosenkohl geben, 1 Stunde ziehen lassen.

Die halbierte Birne nochmal längs halbieren, Kernhaus entfernen und 
die Birne in Scheiben schneiden.

Den Salat auf 2 Teller geben. Birnenscheiben, Granatapfelkerne und den 
zerkrümelten oder fein geschnittenen Blauschimmelkäse darüber streuseln. 

KLEIN,
ABER OHO! 
Rosenkohl: der „Hipster“ 
unter dem Gemüse 

Sie sind klein, aber kulinarisch 
ganz groß: Rosenkohl ist der 
Wintergemüse-Klassiker, der mit 
zartem Biss und einmalig aroma-
tischem Geschmack mit dezent 
bitterer Note fasziniert. 

Aus dem heutigen Belgien gibt es 
1587 den ersten Beleg für dieses 
Gemüse. Anfang des 19. Jahr- 
hunderts begann der Rosen-
kohl dann seinen Siegeszug 
als Wintergemüse durch ganz 
Europa. Dabei sind die Zeiten 
der langweiligen Gemüsebeilage 
längst vorbei. Kreative Köche der 
Haute Cuisine inszenieren den 
Rosenkohl modern! 

Die junge Küche bereitet die grü-
nen Kugeln ganz unterschiedlich 
zu – dabei bleiben sie aber stets 
knackig: Der Rosenkohl kommt 
in den Ofen, wird in der Pfanne 
gebraten, roh genossen, frittiert, 
als Pizza zubereitet, zu Käse 
gereicht oder einfach als Salat 
serviert. 

Sie merken schon: Der Rosen-
kohl ist der „Hipster“ unter dem 
Gemüse!
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Sie ist eine Schönheit der Tropen: 
Die Sternfrucht bzw. Karambole 
sieht verlockend aus und ver-
führt mit ihrem Aroma. Das kna-
ckige, gelblich durchscheinende 
Fruchtfleisch schmeckt süßsauer 
mit einer tropischen Note.

Die schöne Frucht kommt ur-
sprünglich aus Südostasien. Die 
Hauptexportländer sind heut-
zutage Malaysia, Kolumbien, 
Thailand, Brasilien und Indien. 
Die Sternfrüchte gehören zur 
Pflanzenfamilie der Sauerklee-
gewächse. Die acht bis dreizehn 
Zentimeter langen Früchte wach-
sen an kleinen Bäumen oder 
Sträuchern mit dem botanischen 
Namen Averrhoa carambola. Die 
immergrünen Bäume erreichen 
Wuchshöhen von zehn Metern. 

Saison: das ganze Jahr
Sternfrüchte reifen in ihrer süd
östlichen Heimat ganzjährig und 
sind im Fruchtgroßhandel zu fast 
jeder Jahreszeit erhältlich. Be-
sonders beliebt sind sie jetzt in 
der Weihnachtszeit.

Tipps zur Zubereitung
Sternfrüchte werden wie ein Apfel 
mitsamt der Schale gegessen. In 
Scheiben geschnitten eignet sich 
die Sternfrucht als Dekoration 
von Desserts, Torten oder Cock-
tails. In exotischen Kaltschalen 
oder Obstsalaten stellen sie eine 
schöne Ergänzung dar. Auch 
Kompott oder Konfitüre lässt 
sich mit den Südfrüchten verfei-
nern. Weich gekocht schmecken 
Sternfrüchte als Chutney. Süß-
sauer oder scharfpikant gewürzt 
verfeinert so ein Chutney herz-
hafte Speisen. Erfrischend ist ein 
Saft aus den Früchten. Gönnen 
Sie sich etwas Extravagantes – 
gönnen Sie sich die Sternfrucht!

Exoten vom 
FRUCHTHOF NORTHEIM
Lieben Sie auch die Ab-
wechslung? Dann seien Sie 
willkommen in der großen 
Welt der exotischen Früchte. 
Ein Hauch der Tropen und 
der Südsee liegt in der Luft. 
Exotische Früchte bringen 
Farbe, Abwechslung und viel 
Geschmack in die Küche. 
Profitieren Sie dabei von den 
weltweiten Kontakten vom 
FRUCHTHOF NORTHEIM. 
Wir bieten Ihnen nahezu 
jede exotische Frucht, die 
auf dem Weltmarkt gehandelt 
wird – aus Asien genauso wie 
aus Südamerika oder Afrika. 
Fragen Sie nach unserer 
aktuellen Sortimentsliste für 
exotische Früchte. Denn: Auch 
wir lieben die Abwechslung.

DIE STERNFRUCHT
Schön und exotisch: die Weihnachtsfrucht Karambole



Unsere Partner für Frische-Convenience

wofei
F e i n e  K o s t

Servierfertige High-
Convenience-Komponente: 

Apfelrotkohl vegetarisch, 4 kg

Grünkohl, 4 kg

Ententeile geröstet 
ohne Knochen,
ca. 1,5 kg

Kasslergulasch mit 
Backobst, 4 kg

Serviettenknödelscheiben, 2 kg

Kaiserschmarrn, 2 kg

Zwetschgenröster, 2 kg

Karamellkirschen, 4 kg

Desserts und 
Spezialitäten: 

Maronen
Servierfertig, 500 g

Quark-Frucht-Bratapfel
Quarkzubereitung, 5 kg

Winterliches Apfeldessert
Apfelstücke mit Rosinen und 
Zimt verfeinert, 1 kg

Spekulatiuscreme
Sahnecreme mit würzigen 
Spekulatiusstückchen, 1 kg

FEINKOST IM WINTER

Frische Convenience für Ihre Speisekarte

Der Winter lädt ein zum Genießen an den langen Abenden. Da passt es, dass es jetzt besondere Gerichte und 

Genüsse gibt. Wir laden Sie ein zu servierfertigen Menü-Komponenten und Desserts, die Sie ganz schnell Ihren 

Gästen servieren können. So entlasten Sie das Küchenteam und bringen zudem beliebte Saisongerichte auf die 

Speisekarte.

Sprechen Sie uns an:
Northeim: 05551 98 05-80 
Mühlhausen: 03601 46 70-0
Braunschweig: 0531 80 114-50







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SERVICE FÜR 
DIE CARE-
GASTRONOMIE
Frische-Lieferung aus einer
Hand für das Gustav-Brandt-
Haus Hannover

Caritative Einrichtungen, die von 
der Diakonie betrieben werden, 
zeichnen sich im Allgemeinen 
durch ihre besondere pfl ege-
rische Fürsorge aus. Das lässt 
sich in besonderem Maße in 
Hannover nachvollziehen. Mitten 
im schönen Stadtteil Bult liegt die 
Diakonische Pfl egeeinrichtung 
Gustav-Brandt-Haus. Sie besteht 
seit 80 Jahren und ist  bekannt 
für ihre  herzliche und familiäre 
Atmos phäre auf Grundlage der 
christlichen  Nächstenliebe.

Zentrierte Belieferung
„Die Küche hat sich auf Cook & 
Chill Menüs eingerichtet, aber 
alles Frische drum herum lie-
fern wir über unseren Standort 
in Northeim“, berichtet André 
Schilling. Dazu zählt der Ver-
kaufsberater vom FRUCHT-
HOF NORTHEIM frische Salate 
und Obst aber auch Kartoffel-
produkte, Feinkostsalate oder 
süße Nachspeisen. Bevor der 

FRUCHT HOF den Zuschlag für 
den  regelmäßigen Service bekam, 
wurden die vier Einrichtungen der 
Diakonischen Altenhilfe Regi-
on  Hannover von  verschiedenen 
 Lieferanten bedient.„Wir legten 
einen  Frische-Logistik-Plan für 
eine zentralisierte Belieferung aus 
einer Hand vor und alles passte 
sofort zusammen: die Leistung, 
die Qualität, der Kosten-Nutzen- 
Effekt und die Abwicklung aus 
 einer Hand“, weiß Schilling. 

Fürsorglicher Service
Davon sind auch Henrike  Hinrichs 
als Teamleitung Hauswirtschaft und

ihre Mitarbeiterinnen über zeugt, 
die „Ja“zu dem  Fri sche-Konzept 
sagten: „Beste  Frische und eine 
reibungslose Organisa tion!“ Für-
sorge für die Menschen durch 
die Diakonie, für sorgliche Be-
treuung auch vom Frische-
Partner FRUCHTHOF NORTHEIM.

www.darh.de

Vorweihnachtliches Plätzchenbacken und Abpacken in Folienbeutel macht allen Spaß – 
und Naschen ist dabei erlaubt.

Das Haupthaus der evangelischen Gustav-Brandt´schen Stiftung 
in Hannovers Stadtteil Bult.

Henrike Hinrichs und André Schilling planen die 
vorweihnachtliche Frische-Belieferung.

Service für
 ¡ Care-Gastronomie
 ¡ Großküchen
 ¡ Gemeinschaftsverpfl egung



KÜCHENPARTY IM FREIZEIT IN
Christian Kuß vom FRUCHTHOF NORTHEIM tischt auf

Das 4-Sterne Business- und Frei-
zeit-Hotel Freizeit In in Göttin-
gen ist eine beliebte Adresse für 
 Geschäftsreisende aber auch ein 
attraktiver Ort der Entspannung 
für Besucher. 

Neben Spa und Sport runden 
vier Restaurants, drei Bars, ein 
Bistro und die traditionelle  Harzer 
Bierstube das Angebot auch 
 kulinarisch ab. Regelmäßig ver-

anstaltet das Küchenteam unter 
der Leitung von Küchenmeis-
ter Dirk Schrey gastronomische 
Erlebnisabende, an denen sich 
die Gäste durch die gastronomi-

sche Erlebniswelt kosten dürfen 
– z.B. im Oktober 2015. FRUCHT-
HOF NORTHEIM Verkaufsberater 
Christian Kuß konnte mit seinem 
früheren Berufsleben brillieren ...

Christian Kuß, Verkaufsberater vom FRUCHTHOF NORHEIM ist gelernter Koch und 
serviert Lisa Kleßen und Maria Ruiz (beide Telefonverkauf in Northeim) ein Th ai-Chutney.

FÜR FIRMENTREUE GEWÜRDIGT
Jubilare in NORTHEIM und MÜHLHAUSEN

Der FRUCHTHOF NORTHEIM 
ist stolz auf seine Mitarbeiter, die 
dem Unternehmen treu bleiben 
und sich mit viel Herzblut jeden 
Tag für die Kunden engagieren. 
Jetzt gab es zwei besondere 
Jubiläen zu feiern für 25- und 
40-jährige Firmentreue in der 
Unternehmensgruppe FRUCHT-
HOF NORTHEIM.

Am 8. Oktober 2015 würdig ten 
Geschäftsführer Lutz  Hasenbeck 
und die Filialleiterin Heike 
 Siebenhüner in der Niederlas-
sung Mühlhausen das  25-jährige 
Betriebsjubiläum von  Karl- Josef 
Sachse (Ein- und Verkauf),  Silke  
Künzel (Buchhaltung) sowie 
Marion Küster (Lagermitarbei-
terin, heute angestellt bei der 
LAGER LOGISTIK  NORTHEIM).
Zum Abschluss seiner  Berufszeit 

erhielt Reinhard Ansorge eine 
Auszeichnung für 40 Jahre fi r-
mentreue Leistung als Ausliefe-
rungsfahrer im Gebiet Hameln/
Bad Pyr mont. Überreicht wur-
de sie ihm am 3.  November 
2015 vom  Geschäftsführer 
Lutz  Hasenbeck sowie  Stefan 
Schriever, Geschäfts führer der 
 FRISCHE-LOGISTIK  NORTHEIM.

Marion Küster, Heike Siebenhüner, Silke Künzel, Lutz Hasenbeck und Karl-Josef Sachse 
(v.l.n.r.).

Lutz Hasenbeck, Reinhard Ansorge und 
Stefan Schriever (v.l.n.r.).

Blick in den Eventbereich des Freizeit In.



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

PFANNENGEMÜSE MOLKEREI-PRODUKTE GASTRO-BEDARF

NORTHEIM MÜHLHAUSEN BRAUNSCHWEIG

Die LKW-Flotte für die Frische

Die Frische beim FRUCHTHOF NORTHEIM 
hat ihren Grund: die geschlossene Kühlkette vom 
Packhaus der Erzeuger, über den Kühl-LKW der 
Lieferanten zum FRUCHTHOF NORTHEIM und 
das temperierte Umschlaglager bis zur Ausliefe-
rung der Ware zum Kunden im modernen Kühl-
LKW. Hier ein Teil der Flotte der leistungsstarken 
FRISCHE- LOGISTIK NORTHEIM. 

Täglich frisch!


