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¡¡ KAKI/SHARON/PERSIMON IM WINTER
Kennen Sie den Unterschied?

¡¡ FERTIG IST DAS NEUE FRISCH
REWE Salatbar in Ebeleben

¡¡ FRISCHE IM 24-STUNDEN-TAKT
Ready Cut – heute bis 11.00 Uhr bestellt,  
morgen geliefert

Steile Karriere in der Kreativküche

Superfood

EAT-ME:  
essreife Exoten –  
auf den Punkt  
geliefert



Sehr geehrte Geschäftsfreunde,

wieder geht ein Jahr voller span-
nender Momente, Nachrichten 
und Ereignisse zu Ende. Die Po-
pulisten sind weltweit auf dem 
Vormarsch und zwingen die ver-
krusteten Systeme zu Antworten. 
Noch nie hat der Wähler in solch 
massiver Weise die Möglichkeit 

zu demokratischem Wechsel 
genutzt. Wie wird die politische 
Landschaft in einem Jahr bei uns 
und unseren Nachbarn ausse-
hen? 

Davon unberührt verrichten wir 
unsere tägliche Arbeit in einer 
Branche, die schon von jeher 
ständig mit Veränderungen zu 
kämpfen hatte. Neue Qualitäts-
standards, Regionalität, Überan-
gebote, knappe Verfügbarkeiten 
und erhöhte logistische Anfor-
derungen sind unser ständiger 
Begleiter. Diese Anforderungen 
erfüllen wir jahrein, jahraus, um 
Ihnen, unseren Kunden, ein kom-
petenter und zuverlässiger Part-
ner zu sein. Wir werden uns auch 
in Zukunft rund um die Uhr für 
Ihre Anforderungen und Belange 

einsetzen und freuen uns auf eine 
respektvolle, faire Zusammenar-
beit im neuen Jahr.

Mit einem herzlichen Danke-
schön für das abgelaufene Jahr 
wünschen wir Ihnen, Ihren Ange-
hörigen, Ihren Mitarbeiterinnen 
und Mitarbeitern eine gesegnete 
Weihnachtszeit und für das neue 
Jahr Gesundheit, Glück, Zufrie-
denheit und den notwendigen 
Erfolg.

SEHR GEEHRTE GESCHÄFTSFREUNDE!

KAKI & CO: KENNEN SIE DEN UNTERSCHIED?
Gut zu wissen: So unterscheiden sich Kaki, Sharon-Frucht und Persimon

Kakis kommen aus Asien. Sie 
sind rund und ähneln orangen 
Tomaten. Ihr Geschmack: eine 
Mischung aus Aprikosen und 
Tomaten. Die bekannteste Sor-
te heißt „Tipo“. Kaki wird nur im 
vollreifen Zustand verzehrt! Wer 
die lederartige Schale nicht mag, 
sollte die Frucht schälen oder hal-
bieren und auslöffeln.

Die Sharon-Frucht ist kleiner und 
flacher und farblich mehr gelblich. 
Ihren Namen verdankt sie der 
Sharonebene in Israel. Das reife 
Fruchtfleisch ist süß und erinnert 
an Zuckermelonen und Pfirsich. 
Die Schale kann mitgegessen 
werden. 

Die Persimon stammt aus Spa-
nien und wird im harten Zustand 
verzehrt. Sie ist oval, gelblich 
und schmeckt ähnlich der Sha-
ron-Frucht. Wie bei einem Apfel 
kann die Persimon mit oder ohne 
Schale gegessen werden.

Nils und Marc mit Vater Lutz Hasenbeck.

Lutz, Marc und Nils Hasenbeck
Geschäftsführung der  
UNTERNEHMENSGRUPPE  
FRUCHTHOF NORTHEIM

Kaki –  
reif genießen  
ohne Schale

Sharon-Frucht –  
reif genießen  
mit Schale

Persimon-Frucht –  
hart und mit Schale  
genießen
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Zitrus: Buddha Finger.

Exotisches  
Gemüse.

Voller  
Geschmack:  
Mangos von  
EAT ME.

„EAT ME“: ESSREIFE EXOTEN
Früchte „Ready to eat“ und ausgefallene exotisches Obst und Gemüse

Essreife Exoten wie Mangos, Papayas oder Avocados – 
dass wünschen sich viele Gastronomen. Dieser Wunsch 
kann erfüllt werden: Der FRUCHTHOF NORTHEIM bietet 
fast 100 exotische Obst- und Gemüsesorten unter dem Label 
EAT ME – das Qualitätslabel für geschmacksvolle und essreifen 
Früchte.

Späte Ernte – moderne Reifung
Die Qualität der EAT ME-Früch-
te beginnt an der Quelle: Beim 
Anbau. So werden u.a. die 
Avocados, Papayas, Kiwis oder 
Mangos zwei Wochen später als 
üblich geerntet, wodurch der Ge-
schmack sich extra gut am Baum 
hat entwickeln können. Ein mo-
dernes Reifungsprogramm und 
eine strenge Qualitätskontrolle 
der Reifemeister in den Nieder-
landen sorgen dafür, dass 
die Früchte tat-
sächlich immer 
perfekt essreif 
abgeliefert wer-
den. Die beson-
deren Früchte sind 
mit einem Aufkleber 
geschmückt. Ein ro-
ter REIF-Pfeil auf dem Aufkleber 

bedeutet, dass dieses Produkt 
perfekt „Ready to eat“ ist.

Spezialisten für Exoten
Die niederländische Firma Na-
ture's Pride steht hinter der 

Marke EAT ME. Sie ist spe-
zialisiert auf die Einfuhr 

und die Reifung von 
einzigartigem Obst 
und Gemüse – ins-

besondere von Exoten. 
Servieren Sie Ihren Gästen 

einmal tropisches Obst wie 
die Zitrusfrüchte Buddha 

Finger und Limequats, Rote Ba-
nanen oder die exotische Gelbe 
Pitahaya. Genauso bietet EAT 
ME ausgefallene Gemüse-Sor-
ten: Überraschen Sie Ihre Gäste 
mit Mini-Gemüse, Gerichten mit 
der Bittergurke, dem intensiven 
Geschmack von frischem Knob
lauch oder asiatischem 
Blattgemüse wie Choi 
Sam oder der Lotus-
wurzel.

„EAT ME“–  
mehrere 
hundert 

Produkte im 
Sortiment

 
Standardartikel: 1 Tag Vorlauf
Sonderartikel: 2 Tage Vorlauf
Weitere Infos und Beratung:

Telefonverkauf 05551/9805-80

Obst
¡¡ Exoten

¡¡ Genussreifes Obst

Gemüse
¡¡ Spargel

¡¡ Minigemüse

¡¡ Hülsenfrüchte & Bohnen

¡¡ Chilischoten

¡¡ Wurzelgemüse

¡¡ Kräuter

¡¡ Asiatisches Blattgemüse

¡¡ Essbare Blüten

¡¡ Exotisches Gemüse

Wurzel
gemüse.

Inspiration für neue Ideen
Mit EAT ME eröffnet der FRUCHT
HOF NORTHEIM Köchen neue 
Möglichkeiten: Ihre Gerichte er-
halten mehr Geschmack durch 
wirklich reife Früchte und die 
exotischen Früchte inspirieren zu 
neuen kulinarischen Ideen. 

Geschmackserlebnis:  
Essreife Papayas.

Schlangenbohnen.

Sofort zu verarbeiten:  
Avocados.



KREATIVES KOCHEN 
Winter-Lust: die neue Leichtigkeit vom Grünkohl und mehr 
Geschmack im Apfelkuchen 
Grünkohl neu entdecken! Der beliebte Winterkohl ist hierzulande zum Superfood aufgestie-
gen – in den USA schon längst. Kreativ-Koch Torben Glaser hat exklusiv für Quattro Stagioni 
einen schmackhaften Grünkohl-Salat kreiert – leicht und hoch-aromatisch – und einen herr
lichen Apfelkuchen dazu. Guten Appetit!

Superfood Grünkohl – Trend in Amerika

In New York nennt sich Grünkohl „Kale“ und ist derzeit das 
angesagte Superfood. Die gekräuselten Blätter zählen mit ih-
rer geballten Ladung an Vitaminen, Mineralien und sekundären 
Pflanzenstoffen zu den gesündesten Gemüsearten überhaupt. 

Mit seinem hohen Gehalt an Eisen und Omega-Fettsäuren und 
den wenigen Kalorien macht der Kohl in Punkto Inhaltsstoffe so-
gar dem Fleisch Konkurrenz; das freut Veganer und Vegetarier. 

Grünkohl-Salat – köstlich und sehr gesund!

Grünkohl-Salat 
Grünkohl putzen, Blätter klein 

zupfen und waschen. In eine große 

Schüssel geben mit Salz, Pfeffer, 

Zucker und Apfelessig marinieren 

und leicht ankneten, so zieht der 

Salat Wasser und wird dadurch 

weich, ca. 1 Stunde ziehen lassen. 

Schließlich etwas Walnussöl zuge-

ben und abschmecken.  

Jetzt nur noch auf dem gewünsch-

ten Teller anrichten und mit Pinien-

kernen und Cranberry garnieren.
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Alle Rezepte finden  
Sie online unter:  

fruchthof-northeim.de

Apfelkuchen 
Für den Boden alle Zutaten mitei-

nander zu einem Teig kneten. Die 

Springform (28er) gut buttern und 

mehlen, den Teig flach ausrollen 

und in die Form legen, einen 

Teigrand formen. Nun den Belag 

gleichmäßig auf dem Teig verteilen 

und bei 180 °C ca. 1 Stunde im 

vorgeheizten Ofen backen. Zuvor 

die Äpfel schälen, in Würfel schnei-

den und mit etwas Zitronensaft 

beträufeln.

Apfelsaft, Zucker und den Vanille-

pudding in einen Topf füllen und 

unter ständigem Rühren aufkochen, 

bis die Masse klar ist, dann vom 

Herd ziehen und die Apfelwürfel 

unterheben.

ZUTATEN

Grünkohl-Salat
rasch zubereitet

¡¡ 800 g Grünkohl 

¡¡ Apfelessig 

¡¡ Wallnussöl

¡¡ Salz, Pfeffer, Zucker

¡¡ Pinienkernen 

¡¡ Cranberrys

Apfelkuchen
Kuchenboden

¡¡ 300 g Mehl

¡¡ 190 g Butter

¡¡ 1 Ei

¡¡ 190 g Zucker

¡¡ 1 TL Backpulver

¡¡ 5 TL Vanillezucker

Belag

¡¡ 3/4 l Apfelsaft

¡¡ 200 g Zucker

¡¡ 80 g Vanillepudding

¡¡ 7 große Äpfel – am besten nach lager-

fähigen Apfelsorten fragen!

Äpfel aus dem  
Alten Land
Äpfel für Kuchen brauchen 
ein besonderes Aroma. 
Unser Tipp: traditionelle 
Apfelsorten aus dem Alten 
Land. Insbesondere die 
Sorte Boskoop besitzt eine 
wunderbare Säure, die Ge-
schmack in den Kuchen 
bringt. Die Sorten Elstar 
und Braeburn bieten ein 
charmantes Gleichgewicht 
zwischen süß und sauer. 

Wir beraten Sie gern über 
unser Apfel-Sortiment!

Mit Lageräpfeln durch den Winter



FERTIG IST DAS NEUE FRISCH – REWE SALATBAR
Frische-Logistik am P.O.S.  – convenienter Service durch den FRUCHTHOF in Mühlhausen – wichtig: Regionalität

„Früher gab es nur zehn Salat- 
sorten und zwei mal wöchentlich 
eine  Belieferung – heute können 
wir an unserer Salatbar eine drei- 
bis viermal größere Salatauswahl 
anbieten und werden täglich be-
stückt“. Marktleiter und REWE- 
Filialinhaber Christian Wincierz ist 
froh, dass er mit dem FRUCHT-
HOF NORTHEIM in Mühlhausen 
einen Partner an seiner Seite 
hat, der die Frische mit täglicher  
Logistik zum REWE Markt im 
thüringischen Ebeleben kunden-
freundlich verbindet. Die Kunden 
achten sehr darauf, dass auch 
regionale Produkte wie Sala-
te von heimischen Kartoffeln zu 
finden sind, freut sich der Markt-
leiter: „Seit dem regionalen Zu-
satzangebot und dem größeren 
Frischesortiment stieg unsere 
Kundenfrequenz erheblich an“. 
Kundenfreundlichkeit? Logisch, 
man kennt sich – umso mehr weil 
hier im Thüringischen alles sehr 
persönlich abläuft. In Zusam-
menarbeit mit dem FRUCHTHOF 
NORTHEIM in Mühlhausen punk-
tet die REWE-Filiale mit dem Cre-
do, „man weiß wo es herkommt.“ 
Dank der regionalen Produkte 
fühlen sich die Kunden des 2.900 
Einwohner Städtchens und der 
Region familiärer bedient.

1.600 qm ist die REWE-Filiale 
in Ebeleben groß, die Christian 

Wincierz seit zwei Jahren erfolg-
reich bewirtschaftet. Sie liegt 
logistisch günstig, bietet auch 
eine E-Ladesäule, die gern ge-
nutzt wird – Kunden kommen 
spät abends, laden auf und kau-
fen ein – und Strom liefert zudem 
das PV-Dach. Der Filialinhaber 
ist schon jahrelang bei REWE 
tätig, beginnend mit einem Ne-
benjob in der Jugend. Er weiß, 
seine Kunden glücklich zu ma-
chen und sein 53-köpfiges Team 
für die Aufgaben zu begeistern. 
Der Kontakt zwischen REWE und 
dem FRUCHTHOF in Mühlhausen 
ist so eng, dass Verkaufsberater 
Steffen Freund am 6.12. für ein 
Kinderhospiz vor dem REWE 
Markt bereitwillig als Nikolaus 
auftrat und Kinder beglückte. 

So geht herzlich!

Salatbar – links vorwiegend frische Misch- und Monosalate... ...rechts vorwiegend Feinkostsalate. Schafft Kundenbindung!

FRISCHE-LOGISTIK

¡¡ täglicher bedarfsgerechter 
Lieferservice 

¡¡ 13 REWE Märkte im Umkreis 
Nordwestthüringen

¡¡ Frische- und Feinkostsalate 
für Salatbars – von A-Z wie 
Asia-Nudelsalat bis 
Zigeunersalat

Christian Wincierz mit seinen beiden 
Stellvertreterinnen Anja Kruse (re) und 
Jana Steuerwald – in der Woche geöffnet 
ist von 7.00 bis 24.00 Uhr.

Anja Kruse, Steffen Freund und Christian Wincierz an der Salatbar – Frische, die ankommt.
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READY CUT – FRISCHE IM 24-STUNDEN-TAKT
So geht Frische. Ready-Cut-Produkte: bis 11 Uhr bestellt – am nächsten Morgen ausgeliefert 

Geschnittene Gurken-Scheiben, 
Paprika-Würfel, Zwiebel-Ringe 
oder Möhren-Stifte: Ready- 
Cut-Produkte werden so frisch 
geliefert wie soeben selbst 
zubereitet. Wie wird die Frische 
erreicht? 

READY CUT

Ihre Vorteile
¡¡ Mehr Effizienz 

¡¡ Optimierter Personaleinsatz 

¡¡ Flexibilität

¡¡ Absolute Frische 

Sortimente
¡¡ Mono-Gemüse

¡¡ Kräuter geschnitten

¡¡ Gemüsespaghettis,  

Zoodels, Nudels

¡¡ Gemüsesticks

¡¡ Blattsalate-Mono

¡¡ Baby Leaf Solo & Mischungen

¡¡ Blattsalat-Mischungen

¡¡ Mischsalate

¡¡ Rohkost-Mischungen

¡¡ Gemüse-Mischungen

¡¡ Wok-Kisten

¡¡ Monoobst 

¡¡ Obstspieße / Obstsalate

Fragen Sie nach unserer  
Sortimentsübersicht:  
05551 9805-80

11 Uhr: Bestellung 
Bestellungen von Ready Cuts, 
die bis 11 Uhr eingehen, werden 
im System erfasst, der FRUCHT
HOF NORTHEIM sichert den 
Kunden eine Lieferung bis zum 
kommenden Morgen zu – so 
geht Frische-Tempo!

14 Uhr: Produktion  
am Nachmittag
Unsere Produktionspartner wa-
schen und schneiden das Ge-
müse und Obst. Am späten 
Nachmittag verlässt die Ware 
per LKW den Produktions-
betrieb.

20 Uhr: Anlieferung  
abends per LKW 
Gegen 20 Uhr rollen die LKWs 
an die Rampe vom FRUCHTHOF 
NORTHEIM, die Ware wird umge-
hend in die Kühlhalle verfrachtet.

20 Uhr: Kommissionierung 
In der Kommissionierzone 
herrscht dann Hochbetrieb! Ge-
konnt und zügig verteilen die Mit-
arbeiter die Bestellungen auf den 
Kommissionierpätzen für die Aus-
lieferung.

4 Uhr: Zustellung zum Kunden
Ab 4 Uhr morgens starten die 
Ausliefertouren vom FRUCHTHOF 
NORTHEIM mit frischem Obst, 
Gemüse, Ready-Cut-, Kartoffel- 
und Molkerei-Produkten.

Die Stufen der Frische-Logistik 



Täglich frisch!

FRISCHE FÜR SIE – UNSER GESAMTANGEBOT
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25 Jahre im Dienst der Frische
Kunden der Niederlassung Mühlhausen vom FRUCHTHOF NORTHEIM kennen Corina Thiele 
als freundliche und kenntnisreiche Ansprechpartnerin rund um das Thema Obst, Gemüse und 
Convenience. Seit 1993 ist sie im Fruchtgroßhandel aktiv: Sie betreut Kunden im Telefonverkauf, 
springt auch mal beim  Einkauf ein und unterstützt bei Kundenevents. Zum 25. Firmenjubiläum 
gratulierte ihr Geschäftsführer Lutz Hasenbeck und bedankte sich für ihr zuverlässiges Engage-
ment im Dienst der Frische.

KRÄUTER KARTOFFEL-PRODUKTE MISCHSALATE

READY CUTS FEINKOSTSALATEMOLKEREI-PRODUKTE

ANTIPASTI HIGH-CONVENIENCE WURST AUFSCHNITT

SNACKS TO GO FRÜHSTÜCK & SÄFTE DESSERTS

Northeim · Mühlhausen · Hildesheim 

verkauf@fruchthof-northeim.de · www.fruchthof-northeim.de

25 Jahre beim FRUCHTHOF NORTHEIM: Corina Thiele. 


