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Rotkohl -
A wirtschaftlicher kochen

3 Verarbeitungsstufen: Rohware, Ready Cuts und High-Convenience

= KREATIVE WINTERKUCHE -
MIT REZEPTEN

Klassiker neu interpretiert und Ideen
far festliche Speisen

= REGIONALE HANDSCHRIFT

Besuch beim GenoHotel Baunatal

= TELEFONVERKAUF IN NEUEN RAUMEN
FRUCHTHOF investiert in den Ausbau der
Verwaltung
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SEHR GEEHRTE GESCHAFTSFREUNDE!
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Nils und Marc mit Vater Lutz Hasenbeck.

Der Jahresausklang ist eine

spannende Zeit.

Wir lassen das Vergangene Re-
vue passieren und blicken mit
hohen Erwartungen und Neugier-
de nach vorne.

Transparenz und Flexibilitat sind
die Zukunftstrends Nummer eins.

Qualitat, Regionalitat und Nach-
haltigkeit sind ein fester Bestand-
teil unserer taglichen Arbeit. Die
Nachfrage nach kichenferti-
gen Produkten ist eine weitere,
schnell wachsende Entwicklung
in unserer Branche.

Mit unserem Partnerbetrieb ,,Con-
Pro* bieten wir Innen hier glnsti-
ge und hochwertige Produkte zur
téglichen Anwendung an.

Erfahrene Kéche in unserem Ver-
kaufsteam beraten Sie kompetent
bei Anfragen Uber neue und indi-
viduelle Produkte und Mischun-
gen. Mit Optimismus, Ehrgeiz und
hoher Motivation werden wir auch
im kommenden Jahr flr Sie, un-
sere Kunden, téglich rund um die
Uhr |hr verlasslicher Partner sein.

Far lhre Fairness und Loyalitat im
vergangenen Geschéftsjahr dan-
ken wir Ihnen herzlich.

lhnen, lhren Mitarbeiterinnen und
Mitarbeitern sowie lhren Fami-
lien wiinschen wir eine frohe,
besinnliche Weihnachtszeit und
Gesundheit, Glick und Erfolg fur
das neue Jahr!
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Lutz, Marc und Nils Hasenbeck
Geschéftsflihrung der
UNTERNEHMENSGRUPPE
FRUCHTHOF NORTHEIM

ANGELINA - VITAMINSICHER DURCH HERBST /WINTER

Mandarinen und Kaki Friichte

Herbst und Winter - Zeit fir
neue saisonale Vitaminspen-
der. Zwei Friichte, die es in sich
haben!

Mandarinen

Die Mandarinensorte Oronules
gehdrt zur Familie der Clementi-
nen. Sie reift als erste der Saison.
Ihre intensiv rot-orangene Farbe
spricht jedes Auge an. Die Scha-
le ist sanft, fihlt sich angenehm
an und ist einfach zu schélen.
Das weiche Fleisch besten Ge-
schmacks ist kernlos, saftig und
schmackhaft.

Kaki Frichte
Kakis sind gleichméBig goldgelb
bis orange farbig. Kakis der Marke

Angelina® haben eine feste Kon-
sistenz und sind langer haltbar
als viele andere Sorten. Ganz
durchgereift entfaltet sich der
volle Geschmack: kostlich, erfri-
schend-suB und kernlos erinnert
das Fruchtfleisch an Mangos und
Pfirsiche. Spanische Kakis sind
herbstliche Trendsetter.

VITIMEX

Anieska Nieskens ist mit Herz
und Seele Geschéftsflihrerin der
VITIMEX GmbH am Niederrhein.
»lch lebe und arbeite daflir, Um-
weltschutz und Lebensqualitat
mit Produktivitat und Wirtschaft-
lichkeit zu verbinden®, bekennt
die Handelspartnerin vom
FRUCHTHOF NORTHEIM.

e i e
Jan-Thomas Hinze mit Kaki-Friichten.

FRUCHTHOF
NORTHEIM
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ROTKOHL - WIRTSCHAFTLICHER KOCHEN

Die 3 Verarbeitungsstufen: Rohware, Ready Cuts und High-Convenience

Stufe 1

Rohware -

aus heimischem Anbau

Rotkohl erhalten wir u. a. vom
Gemisebauern Thomas Diedrich
aus Duderstadt. Taglich trifft sei-
ne Rohware beim FRUCHTHOF
NORTHEIM ein und wird an die
Gastronomen und GroBkiichen
ausgeliefert. Dort entfernt das
Kichenteam die duBeren Blatter
und schneidet den Kohl in feine
Streifen, kocht ihn und bereitet
das Gemuse als Beilage vor.

lhre Vorteile:

Sie bereiten den Rotkohl selber
zu und haben alles unter lhrer
Kontrolle.

Stufe 2

Ready Cuts -

kiichenfertig geschnitten

Sie lieben es bequemer? Dann
empfehlen wir lhnen klchenfer-
tige Ready Cuts - also schon
komplett vorverarbeiteten Rot-
kohl. Dieser ist fein geschnitten
und kann sofort gekocht werden.
Die frische Ware wird in der ge-
schlossenen Kuhlkette innerhalb
von 24 Stunden nach Verarbei-
tung in Gastronomie-Ublichen
Verpackungseinheiten zugestellt.

lhre Vorteile:

Der Rotkohl ist so frisch wie selbst
geschnitten. Die Zubereitung geht
entsprechend schneller.

Rotkohl ist der beliebte Klassi-
ker im Winter als Beilage zum
deftigen Braten und zu Kl6Ben.
Aber die Zubereitung macht Ar-
beit: schneiden, kochen, wiir-
zen und abschmecken. Doch
machen Sie es sich bequem:
Der FRUCHTHOF NORTHEIM
bietet lhnen zur Rohware zwei
Verarbeitungsstufen, damit Sie
wirtschaftlicher arbeiten koén-
nen.

Interesse an
High Convenience Rotkohl?
Wir freuen uns auf Ihre Bestellung

Northeim: 05551 98 05-80
Miuhlhausen: 03601 46 70-0
Braunschweig: 0531 80 114-50

Stufe 3

High Convenience -

fertig vorgekocht

So entlasten wir Sie: Unseren
High Convenience Rotkohl brau-
chen Sie nur noch kurz zu erwar-
men und fertig ist das Gemdse.
Der in versiegelter Kunststoffbeu-
teln gelieferte Kohl ist in Streifen
geschnitten und mit gewdrfelten
Apfeln und typischen Gewiirzen
abgeschmeckt. Die Qualitat ist
gleichbleibend hoch durch stan-
dardisierte Kochprozesse.

lhre Vorteile:

Reduzierte Betriebskosten, we-
niger Arbeitseinsatz, flexiblerer
Einsatz Ihrer Mitarbeiter.
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KREATIVES KOCHEN

Winter-Klassiker und neue Ideen rund um den Rotkohl

So schon kann der Winter sein: Klare Luft, Schnee, Sonne und nach einem Winterspaziergang

" _Geschmorte Ente mit Kohl und Klof3en genief3en. Torben Glaser, gelernter Koch und kreativer
Kiichenprofi, hat exklusiv fiir den FRUCHTHOF NORTHEIM die Winter- und Weihnachts-
klassiker auf héchstes Nweau gebracht. Gonnen Sie sich und Ihren Gaste dzeses typisch

deutsche Festtagsessen.

- Geschmorte Ente mit Apfelrotkohl und
. geschmolzenen Kartoffelkléfien

Die Ente innen und auBen saubern. Apfel, Orangen und Zwiebeln in gleich-
.maBige Stiicke schneiden, mit dem BeifuB3 und etwas Salz abschmecken.
Dann die Ente damit fiillen und an der Oﬁnung schlieBen und von auBBen
" Wiirzen. Im vorgeheizten Ofen bei 160 Grad 1 Stunde garen, da nach noch-

mal ca. 20 Minuten bei 180 Grad trockener Hitze nachbraunen. -
Wichtig ist; dass die Ente wahrend des-Garvorgangs die ganze Zeit auf

einem Gitter liegt, damit die Hitze gleichm&Big von allen Seiten wirkt und
das Uiberfliissige Fett ablaufen kann.

Tipp:
Stellen Sie eine Schale mit Wasser in den Ofen!
So bleibt Ente saftig und gart schneller.

= o | Festlich: Geschmorte Ente mit Apfelrothohl
und 5esd«m0btewew Kmrwffdkl hen
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Apfelrotkohl

Fir den Apfelrotkohl den Rotkohl in feine
Streifen schneiden, wiirzen, kraftig durch-
kneten und ca. 30 Minuten Wasser ziehen
lassen. Im Topf etwas Géansefett schmel_ =
zen Iassen Zwiebeln darin anschW|tzen
den marinierten Kohl zugeben und bei
niedriger Hitze garen lassen. Wenn der
Rotkohl weich ist, das Apfelmus un-
terriihren, bis die gewtinschte sémige
Konsistenz erreicht ist.
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ZUTATEN

je,schmorl;e Ente

mut Apfdrol;kohl ,
eschumolzene =
&h[sﬁe
¢ 1 Stlck Ente
1 Stiick Apfel
1 Stiick Orangen
1 Stiick Gemusezwiebel
50 g BeifuB
500 g Klossteig
1 Scheibe Toastbrot
50 g Paniermehl

500 g Rotkohl
Salz, Pfeffer, Zucker

Kreatiy: End brust Mf D “ree 100 g Apfelmus
mu L RO&OA,[ KM&"ffdtMcke :

Rothohl-Kartoffel -
Rotkohl Kartoffeltaschen Lasche
Die Kartoffeln mit einem Messer einstechen und im Ofen bei 180° C fiir ca. .
e 100 g fertigen Rotkohl
e 350 g Kartoffeln
e 20 g GrieB
e 50 g Mehl

1 Stunde backen. Das Innere herausnehmen, durchpressen und mit dem
GrieB und dem Mehl zu einem glatten Teig arbeiten. Diesen, mit Mehl zur
> Hilfe, ungefahr 3mm dick ausrollen und rund ausstechen. In die Mitte der
——— Kreise etwas Rotkohl gebeh und den Teig zum Halbmond umklappen. Da-
mit die Taschen beim Braten nicht aufgehen, missen sie noch am Rand mit
der Gabel angedriickt werden. Da die Taschen sehr schnell Wasser ziehen

und weich werden, erst kurz vorher fertigmachen oder einfrieren.
]

@ab‘.dp&ree
DattEZPﬁree * 100 g Datteln

e 150 ml Gemusebriihe
e 50 ml Sahne
e Salz & Pfeffer

Die Datteln entkernen und etwas kleiner schneiden, jetzt in der Gemise-
briihe weichkochen. Im Anschluss Sahne zugeben wiirzen und pirieren.

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




/-G}iotel
W Baunata

Kreativer Freiraum fir konzentriertes Tagen

»REGIONALE HANDSCHRIFT - UND NOCH EINEN DRAUF*

GenoHotel Baunatal: Ubernachten, Tagen, Gastronomie, Events , Galerie — und alles in entspannt ruhiger Lage

~An der ,Frankforder Grie SoB’
dosiere ich immer noch etwas
nach, aber auch die Nordhessi-
sche Kiche Ubernehme ich gern
und setze noch einen drauf, er-
klart Matthias Orth schmunzelnd.
Im renommierten ,Restaurant Pfif-
ferling“ in Frankfurt hat Orth einst
seine Kochausbildung absolviert.

Eigene Chutneys

Seit flnf Jahren treibt Orth als
Gastronomieleiter das  Geno-
Hotel Baunatal bei Kassel gas-
tronomisch mit kreativer Kiiche
und neuen Konzepten in hohere
Geschmacksdimensionen. Re-
gionale Kuche mit deutlicher
Handschrift ihres Leiters: ,wie bei
Oma, aber aufgepeppt’, Chut-
neys aus eigener Herstellung,
beispielsweise ~Zwiebel/Apfel”
oder ,Mango/Kirbis* darauf
stehen die Hotel- und Tagesgas-
te. Das Zwetschgen-Kompott
wird mit Zimt verfeinert ,warmt
und regt den Stoffwechsel an“.
Orth versteht es, seine Géaste
auch mit Nuancen zu begeis-
tern. Jetzt, zur Vorweihnachtszeit,
locken natirlich auch die Génse
in allen Abwandlungen, zahlreiche
winterliche Kohlvarianten u.v.m.

Tagesplanung Matthias Orth (rechts) mit Marc Clbs,
der die Spitzkohl-Julienne quasi ,blind“ schneidet.

| I

Entpannen und genief3en in ruhier Lage: das GenoHotel Baunatal.

Regional etabliert

Der Ort fur ,Gute Kiche" wird
auch von der Region liebend
gern angenommen. Im Erdge-
schoss verwdhnt das Restaurant
Kochwerk mit Tages-Gerichten
sowie Morgens-, Mittags- und
Abend-Blffets. Im ersten Stock
lockt — Wilhelm Haas und Fried-
rich  Wilhelm Raiffeisen lassen
griBen - das Bistro Wilhelm a la
carte. Sowohl im Restaurant als
auch im Bistro werden je nach
GroBe Bankettveranstaltungen als
auch Gala-Dinners ausgerichtet.
Den Bridern Grimm widmet Orth
kulinarische Arrangements ,Heute
back’ ich, morgen brau‘ ich und
Ubermorgen... Ubernachte ich im
GenoHotel Baunatal“. Ideen, die
Geschichten erzéhlen, schaffen

Kleine Pausen-Spezialitiit bei Tagungen —
stimmig zur Saison: Rotkohl als Belag.

Kundenbindung. Typisch flir die
gesamte Anlage sind die freizlgi-
gen Ausblicke in das Umfeld und
auf den Campus als kommunikati-
vem AuBenzentrum. Die documen-
ta-Stadt Kassel spiegelt sich an
den Wanden in groBen Kunstob-
jekten wider. Wohlfiihlen in ruhiger
Lage und Kulinarisches entspannt
genieBen: GenoHotel Baunatal.

GenoHotel Baunatal

e Geschaftsfihrer: Markus Maier

¢ Gastronomieleiter:
Matthias Orth
25 Mitarbeiter in Kiiche und
Service
www.genohotel-baunatal.de
Frische-Lieferant:
FRUCHTHOF NORTHEIM

. N s .T.

Service—Alliancen, der FRUCHTHOEF unterstiitzt das
GenoHotel Baunatal bei Events: Siifte frisch gepresst

(mit Lisa Klef3en vom FRUCHTHOF).

FRUCHTHOF
NORTHEIM
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FRUCHTHOF INVESTIERT: VERWALTUNG Il ,,ONLINE®

Telefonverkauf und IT-Abteilung mit viel mehr Freiraum

In den letzten Jahren hat der
FRUCHTHOF NORTHEIM seine
Logistik- und Lagerkapazitaten
sowie die Hallentechnik regel-
maBg erweitert und an den stei-
genden Bedarf angepasst. Im
Sommer folgte der Trakt Verwal-
tung Il. Raumlich wesentlich ent-
spannter als vorher, kdnnen nun
Telefon, Innen- und AuBendienst,
Marketing und Vertrieb auf meh-
rere Buros verteilt ihren taglichen
Kundenservice erfillen. Ein neuer

Besprechungsraum,  Teekliche
und Kaffeeecke bieten verschie-
dene Mdglichkeiten zur Kommu-
nikation.

Minutidés vorbereitet

s~Anfang September haben wir
den ,Kippschalter’ umgelegt”,
erklart Marc Hasenbeck, Mitge-
schéaftsfihrer vom FRUCHTHOF
NORTHEIM und zustandig fur
die Informationstechnik, Tele-
kommunikation und Netzwerk.

Dienstag, 5. September: alles ,,online*in der Verwaltung IT —
Gelegenbheit fiir ein informelles Treffen der Mitarbeiter mit der Familie Hasenbeck.

Die IT mit Marc Hasenbeck (rechts) ist
jetzt im ehemaligen Biiro des Telefonver-
kaufs untergebracht.

L

Das Team vom Telefonverkauf in Northeim.

-—-'-'_'-'_.-‘
FRUCHTHOF
NORTHEIM

W Obst, Gemiise und
Convenignce

| W Temperierte Lagerung
B Bananenreifergj

Diesem wichtigen Termin gin-
gen Wochen und Monate minu-
tibser Planung und technischer
Durchlaufe voraus. ,Wir leben
von der Kommunikation mit un-
seren Kunden — und umgekehrt®,
begrindet auch Bruder Nils Ha-
senbeck den organisatorischen
Aufwand, der zugleich mit Inves-
titionen in H6he von einer halben
Million Euro verbunden war.

Gute Atmosphdre im Telefonverkauf.
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Frederik — nach Handball- auch Fruchtprofi!

Nur, weil er mit etwas ,,Rundem” sehr vertraut ist, darf Frederik Stammer aus-
nahmsweise mit einem Kiirbis jonglieren. Aber schliefilich kann er es; denn der
gebiirtige Déiine (Odense) ist seit August Handballprofi beim Northeimer Hand-
ball-Club e.V. (NHC, 3. Liga Ost). ,,Schnelle ,explosive’ Reaktion, sehr flexibel,
mental stark", beschreibt Frederik die Qualititen, die er als Tormann mitbringen
muss. Er folgte einem Ruf und fand auf NHC Nachfrage von Hallensprecher
Kevin Schiffer zugleich eine Beschdftigung im Lager vom FRUCHTHOF
NORTHEIM. , Hjertelig velkommen in Northeim, Frederik!“

FRISCHE FUR SIE - UNSER GESAMTANGEBOT
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KARTOFFEL-PRODUKTE
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MOLKEREI-PRODUKTE
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HIGH-CONVENIENCE
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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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