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e KANN KOMMEN

anbauen und ernten, und bei starken Part- Die Weihnachtszeit riickt ndher - und mit ihr die Planung fiir
nerschaften, die tiber viele Jahre wachsen. festliche Meniis, Buffets und saisonale Aktionen. Unsere neue
Weihnachtsbroschiire bietet Ihnen passende Produkte und Ideen
RN ; i - fiir ein rundum gelungenes Festtagsangebot. Von winterlichen
wir Sie deshalb mit auf eine Reise durch . " . . . o
unser Frische-Netzwerk. Wir begleiten die Vorspeisen iiber klassische Hauptgerichte und Beilagen bis hin
Rote Bete vom regionalen Anbau iiber die zu siifBen Desserts: Lassen Sie sich inspirieren und entdecken Sie

Verarbeitung bis in die Profikliche und unser vielfaltiges Sortiment.
zeigen, wie viel Erfahrung, Qualitdt und

Zusammenarbeit hinter einem vermeint-

lich einfachen Gemiise stecken.

Frische beginnt lange bevor ein Produkt in
der Kiiche ankommt. Sie beginnt auf dem

In dieser Ausgabe des KOPFSALAT nehmen

Wie wichtig langfristige Partnerschaften
dabei sind, zeigt auch unser Interview mit
KOHRA - Frische. Seit 35 Jahren entwickelt
sich das Unternehmen vom einstigen Kar-
toffelspezialisten zum modernen Frische-
und Convenience-Partner - und ist seit
1999 Teil unseres Netzwerks.

Passend zur Jahreszeit erwarten Sie
aullerdem herbstliche Inspirationen, Kii-
chenwissen rund um frische Krauter und
natiirlich jede Menge saisonale Vielfalt.

Wir wiinschen lhnen viel Freude beim
Lesen, Entdecken und GeniefRen - und
einen genussvollen Start in den Herbst.

Herzlichst, Ihr CF-Team

Jetzt Weihnachtsbroschiire entdecken
und bequem als PDF herunterladen:
cf-foodservice.de/downloadbereich
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Vom Kartoffelmeister

zum modernen
Frischepartner

Seit 35 Jahren steht KOHRA fiir Frische aus der Region.
Was 1991 als kleine Kartoffelschalerei begann, ist heute
ein moderner Convenience-Spezialist und verlasslicher
CF-Partner mit rund 200 Mitarbeitern. Wir sprachen mit
Geschaftsfiihrer Bernd Thalmann und Betriebsleiterin
Sandra Eckelmann liber Mut, Wandel und die Kunst, im
richtigen Moment den nachsten Schritt zu wagen.

Herr Thalmann, wie hat alles angefangen?

Bernd Thalmann: Nach der Wende sollte die Landwirtschaft privati-
siert werden. Am 18. Oktober 1991 haben wir die GmbH gegriindet,
um den GroRraum Leipzig weiter mit geschalten Kartoffeln zu ver-
sorgen. Das war ein Sprung ins Wasser - niemand wusste, ob es

gut geht. Wir haben mit dem Bleistift gerechnet und uns jeden Tag
gefragt: Geht das auf? Es hatte auch scheitern konnen. Aber dann
kann ich wenigstens sagen: Wir haben es probiert.

Der Wendepunkt kam mit dem Gemiise. Wie kam es dazu?
Bernd Thalmann: Uns war klar: Mit der Kartoffel allein wird es
schwierig. Auf einer Messe in Dresden trafen wir Herrn Kronen.

Er sagte: ,lhr miisst anders denken. Gemiise hat die Zukunft, das
ist eure Chance.” Er lud uns nach Baden-Wiirttemberg und Frank-
reich ein, zeigte uns die Betriebe. Auf der Riickfahrt war die Sache
entschieden - wir kaufen eine Gemiiseschneidmaschine von der
Firma Kronen. Das war der Anfang unserer Gemiiseproduktion.

Sandra Eckelmann: Und genau das ist das Geheimnis. Herr Thal-
mann hat immer zugehort und rechtzeitig erkannt, was kommt.
Wer erst zuschaut, was die anderen machen, ist schon hinter der
Welle.

Seit 1999 ist KOHRA Teil des CF-Netzwerks. Was hat sich verandert?
Bernd Thalmann: Der Einstieg kam Uber eine kurzfristige Beliefe-
rung der VW-Werke in Zwickau - an einem Sonntag. Diese Chance
haben wir ergriffen. Um heute mitzuspielen, muss man wachsen:
im Sortiment, in der Logistik und in der Qualitat. Das schafft man
nur in einer starken Gemeinschaft.

Betriebsleiterin
KOHRA - Frische

1_]'__

Geschéftsfiihrer
KOHRA - Frische
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WIR HABEN ES PROBIERT."

Sandra Eckelmann: Das Netzwerk bringt Know-how und Umsatz-
starke. Man tauscht sich aus, bekommt neue Ideen fiir Digitalisie-
rung und Qualitdtsmanagement. Gleichzeitig bleiben wir regional
verwurzelt. Unsere Kunden kennen die Menschen dahinter - unser
eingespieltes Team, das sie liber Jahre hinweg bei ihren Anliegen
begleitet. Diese personliche Kontinuitdt und Verlasslichkeit ist
unser Fundament.

Wie hat sich das Sortiment entwickelt?

Sandra Eckelmann: Angefangen haben wir mit Grobgem{ise -
Kraut, Zwiebeln, M&hren in wenigen Schnittformen. Heute bieten
wir eine groRe Bandbreite, bis hin zu Gemiisespaghetti, tournier-
tem Gemiise und Orangenfilets. Und das Spannende: Nicht wir
haben uns liberlegt, was der Kunde braucht. Die Kunden haben
es uns gesagt, und wir haben zugehort. Unsere Convenience ist
aulRerdem eine gute Convenience - ohne Zusatzstoffe. Der Koch
bleibt Koch, wir nehmen ihm nur die Vorarbeit ab.

Wo soll KOHRA in zehn Jahren stehen?

Bernd Thalmann: Am wichtigsten ist, dass KOHRA bestehen bleibt.
Wir wollen der faire, solide und ehrliche Partner sein - fiir Lieferanten,
Kunden und Mitarbeiter.

Sandra Eckelmann: Unser Ziel ist es, den Vorsprung bei Qualitat und
Zuverlassigkeit zu halten. Immer ein kleines bisschen besser zu sein.

KOHRA in drei Worten?
Sandra Eckelmann: Mut. Innovation. Verlasslichkeit.
Bernd Thalmann: Wir haben das ganz gut gemacht.
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FRISCH
VOM FELD

AUF DEN TELLER

Regionale Rote Bete Ready Cut
im CF-Netzwerk

Von der Aussaat bis ins Kiichenportfolio - das Logistikkonzept ,,Frisch vom Feld auf den Teller®

verbindet Erzeugung, Verarbeitung und Gastronomie zu einer liickenlosen Kette. Die spezia-
lisierten Schnittwarenbetriebe im Partnernetzwerk von CF - Customized Foodservice setzen

dieses Konzept taglich in die Praxis um. Ein Besuch auf dem Feld und im Schnittbetrieb zeigt, wie

viel Arbeit, Wissen und Vertrauen hinter einem scheinbar einfachen saisonalen Gemiise stecken.

Es ist ein warmer Sommertag, irgendwo zwischen

den Reihen dunkelgriiner Blattrosetten. Der Boden ist
schwer, die Luft riecht nach Erde und frisch bewasser-
tem Griin. Winfried Petzold, regionaler Erzeuger und
Landwirt, steht inmitten seines Feldes und blickt auf
Reihen, die sich bis zum Horizont erstrecken. Noch
ein paar Wochen, dann ist es so weit: Die Rote Bete ist
erntereif. Gleichzeitig, einige Kilometer entfernt, plant
Sandra Eckelmann, Betriebsleiterin des CF-Partners
Kohra - Frische GmbH, die Wochenbedarfe ihrer Kun-
den. Zwei Welten, ein Produkt - und ein Konzept, das
beides verbindet.

Was Sandra Eckelmann und Winfried Petzold taglich
leisten, steht stellvertretend fiir ein ganzes Netzwerk.
Denn der Weg der Roten Bete vom Feld auf den Teller
folgt bundesweit denselben Prinzipien: regionaler
Bezug, konsequente Qualitatssicherung sowie eine li-
ckenlose Kiihlkette bis zur Auslieferung. Flinf speziali-
sierte Schnittwarenbetriebe setzen dieses Versprechen
in ihren jeweiligen Regionen um: die Kéhra - Frische
GmbH, die Topfer GmbH, die Manss GmbH Frische-
service, die Kockerling GmbH & Co. KG und die Sapros
GmbH. Jeder Betrieb arbeitet mit regionalen Erzeugern

Ve

L 4

v "
vor Ort zusammen. So entsteht ein dezentrales, aber
einheitlich qualitatsgesichertes Netzwerk. '
L
Auf dem Feld: Wo alles beginnt L

Ende April wurde ausgesat. Seitdem hat sich die Rote
Bete Zentimeter fiir Zentimeter durch den Boden gear-
beitet. ,,Die Reihen sind geschlossen, wir stehen kurz vor
der Ernte“, sagt Winfried Petzold, ,in den nachsten drei,
vier Wochen werden wir die erste Rote Bete ernten.”

Was einfach klingt, ist das Ergebnis monatelanger
Arbeit unter freiem Himmel. Rote Bete braucht einen
tiefgriindigen, nahrstoffreichen Boden, eine verlass-
liche Wasserversorgung und mindestens drei Monate
Entwicklungszeit, um ausreichend Sii3e zu bilden. Be-
sonders anspruchsvoll ist die friihe Wachstumsphase:
»Die Jugendentwicklung ist die besonders schwierige
Phase“, erklart Petzold, ,die Keimlinge miissen zligig
auflaufen konnen. In dieser Phase haben wir auch viele
Schadlinge, die uns Sorgen bereiten konnen - insbe-
sondere im Bioanbau, wo wir kein gebeiztes Saatgut
einsetzen.” Deshalb sat er erst gegen Ende April, wenn
die Bodentemperaturen stabil genug sind. Eine Ent-
scheidung, die Erfahrung verlangt.

L
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Sandra Eckelmann begleitet den Feldbesuch mit dem
geschulten Blick einer Verarbeiterin - ein Blick, der re-
prasentativ fiir alle Schnittbetriebe im CF-Netzwerk ist.
Fur einen Ready-Cut-Betrieb hat eine gute Rote Bete
vor allem eine Eigenschaft: Grofie. ,Die Rote Bete sollte
fiir einen Verarbeitungsbetrieb moglichst grol? sein,
weil dann die Handarbeit des Schalens vom Verhaltnis
her zum Output besonders gut ist®, erlautert sie. Hier
schlieRt sich ein Kreis: GroRe Knollen sind im Einzel-

- handel oft weniger gefragt - genau deshalb passen
Erzeuger und Ready-Cut-Betrieb ideal zusammen.

~ Auch Form und Schalenqualitat zdhlen: ,,Sie sollte
rund und glattschalig sein. Wenn sie Furchungen hat

~ oder Mausebisse, erfordert das immer noch Zusatzarbei-
ten, weil man die Stellen besonders ausschneiden muss.“

Die Lagerfahigkeit [asst sich auf dem Feld nicht beurtei-
"‘- - doch das ist auch nicht nétig. Die CF-Schnittbe-
“triebe lagern grundsatzlich nicht auf Vorrat, sondern
iehen kontinuierlich wéchentliche Bedarfsmengen ab.
ine bewusste Entscheidung, die das gesamte Logistik-
ept von CF pragt. '

/ i

reife erkennt Winfried Petzold an der GrofRe

i/- o len und an duReren Zeiche’n:‘;,‘,Zum Ende der
stumsphase sterben die éufse_lreﬂgﬁlétter langsam

I ﬁ@‘m}”,h \

ab. Das ist ein Zeichen,das¢
te selbst [duft in drei Schritten ab. Eine Spezialmaschine
mit Gummilappen putzt zundchst das Laub ab, eine
Rodemaschine hebt vier Reihen aus und legt die Riiben
ab, eine Sammelmaschine transportiert die Ernte tiber
Siebketten in einen Bunker und befiillt am Feldrand
einen Anhanger. Fiir die CF-Schnittbetriebe gilt danach
das Prinzip Just-in-Time: ,,Im Prinzip kann man die Rote
Bete direkt nach der Ernte liefern®, sagt Petzold, ,wenn
der Verarbeiter sie an einem bestimmten Tag mochte,
ernten wir und liefern hin."

8-12
Wochen

davert es von der
Aussaat bis zur Ernte.
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Im Schnittbetrieb: Qualitat, System und Frische
Wenn die Rote Bete bei einem der flinf CF-Schnitt-
betriebe eintrifft, beginnt ein sorgfaltig geregelter
Prozess - einheitlich und verbindlich fiir alle Partner
im Netzwerk. Das Qualitatsmanagement priift bei jeder
Anlieferung Temperatur, Beschaffenheit sowie auRRere
Merkmale. ,,Wir schneiden an, schauen, ob Hohlraume
drin sind, ob sie holzig ist oder viele Kerbungen hat, die
dann mehr Arbeit machen®, erklart Eckelmann. Zeigt
sich Schimmel, wird die Ware abgelehnt. Ein behebbarer
Mangel flihrt dagegen nicht automatisch zur Ablehnung,
sondern zu einem prozentualen Preisabschlag: ,Wenn
es einen Mangel gibt, der wegputzbar ist, lassen wir uns
den Preis korrigieren.”

Jede Charge erhalt ein Wareneingangsetikett, das

die vollstandige Riickverfolgbarkeit gewahrleistet -
vom Erzeuger iiber den Anlieferungstermin bis zum
Auslieferungsdatum. ,Wenn doch ein Riickruf kdme,
konnten wir die Rote Bete im Haus finden und sperren.

Wirkungsradien der
CF Schnittbetriebe

/%%/

Wir kdnnen sogar schauen, zu welchem Kunden sie
geliefert wurde, und den informieren, sagt Eckelmann.
Die Einlagerung folgt dem FIFO-Prinzip tiber ein digita-
les Lagersystem, das sicherstellt, dass altere Chargen
zuerst verarbeitet werden.

Hinter dem Begriff ,Ready Cut" steckt mehr als vor-
geschnittenes Gemiise. Sandra Eckelmann erklart

den Mehrwert anhand eines Verlustkennwerts, der in
der Profikiiche entscheidend ist: ,,Ich brauche 1,3 Kilo
Rohware, um ein Kilo Fertigware daraus zu machen.“
Wer Ready-Cut-Produkte aus dem CF-Netzwerk be-
zieht, zahlt ausschlieBlich fur einsetzbare Ware - ohne
versteckte Verluste. Die Schnittformen sind dabei
vielfaltig: Stifte, verschiedene WiirfelgréRen, Spaghetti-
locken und Wurzelgemiisemix mit Pastinake, Zwiebeln
und gelber Mohre, ideal als Ofengemiise mit Sauer-
rahm oder Quarkdip.

Ready-Cut-
Produkte

schaffen Zeitersparnis
in GroBkuchen, der
Gastronomie und
Lebensmittelindustrie.
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Fiir die Kiiche liegen die Vorteile in drei Punkten:

» Kalkulierbarkeit: 100 % der bezogenen Menge sind
einsetzbar. Kein Schwund, keine Uberraschungen.

» Personalersparnis: ,Die Kdche kimpfen mit Perso-
nalknappheit. Unter Umstanden haben sie gar nicht
das Personal, das diese Vorarbeit leisten konnte.”

» Optimale Verarbeitungstechnologie: Jeder Schnitt-
betrieb im CF-Netzwerk betreibt 15 bis 20 spezialisierte
Linien. ,Eine Rote Bete wird auf einer anderen Linie
verarbeitet als eine Mdhre, als eine Gurke. Wir haben
immer fiir das Produkt die optimale Verarbeitungs-
technologie da.“

Bestenfalls verfiigt eine Kiiche liber Universalgerate.
Das Optimum fiir jedes einzelne Produkt ist dort
schlicht nicht abbildbar - genau hier liegt der struktu-
relle Vorteil des CF-Netzwerks.

Was die Rote Bete frisch halt, ist dabei weder ein Kon-
servierungsmittel noch ein Tiefkiihlprozess, sondern
konsequente Temperaturfiihrung. ,Wir verarbeiten

bei circa 12 Grad - das ist n6tig, weil Menschen in der
Produktion arbeiten und man die nicht auf vier Grad
runterkiihlen kann®, erklart Eckelmann. So verlasst die
Ware das Kiithlhaus bei 4 Grad, wird bei der Verarbei-
tung kurzzeitig warmer und kehrt anschlieffend in die
Kihlung zurtick. ,Wir haben keine anderen Konservie-
rungsstoffe oder Haltbarkeitsmdglichkeiten. Deswegen
ist die Temperatur der wichtigste Faktor.“

. .

Von der Knolle
bis zur Verpackung

' l Die Rote Bete

<

Y e

£ ‘-” \ - kommt in der
D Verarbeitung an.

(o o
.
Die Knollen ﬁ?
werden ge-
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waschen und - %
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Die Rote Bete
wird in die ge-
wiinschte Form
gebracht.

Portions-
gerechtin 7 =_._._\___.§~,‘f,\
verschiede- > : /
nen Einheiten
abgefiillt.

GEEDs &
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Rote Bete Ready Cut

Art.-Nr.

24.905.030

24.907.009

24.907.010
24.905.070

24.907.080

Bezeichnung

Rote Bete geschn. und gegart, 500g

Rote Bete Stifte roh,1,6-2mm, 1kg

Rote Bete Stifte roh, 3mm, 1 kg

Rote Bete Wiirfel gegart, 10mm, 2kg

Rote Bete Spaghetti roh, 1kg
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Ein Saisonprodukt mit Charakter

Frische Rote Bete gibt es ab Juli und August, zundchst
aus Gartnereien mit friihen Sorten. Die Haupterntezeit
liegt im September. ,Vom Konsumverhalten her ist das
eher ein Winterprodukt®, sagt Petzold. Mit Lagerung
lasst sich das Angebotsfenster bis ins Friihjahr ver-
langern. Fiir die CF-Schnittbetriebe bedeutet das eine
planbare Verfiigbarkeit regionaler Ware von August
bis Januar oder Februar - genau der Zeitraum, der zur
saisonalen Logik einer bewusst regional arbeitenden
Kiiche passt.

Dass diese Denkweise zunimmt, bestatigt Eckelmann
aus der Praxis: ,,Es gibt eine Klientel, die das konkret
macht und gerne kommuniziert - auf der Speisekarte
steht dann, mit welchen regionalen Partnern zusam-
mengearbeitet wird, wo die Rote Bete herkommt, wo
das Fleisch herkommt.“ Auch Betriebskantinen greifen
das Thema zunehmend auf. Dazu passt die Produktviel-
falt: ,,Dieses Weinrot kann nur die Rote Bete abdecken,
sagt Eckelmann. Und Petzold erganzt: ,Es ist ein tolles
Wintergemiise. Man kann es kochen, frisch verarbeiten,
roh raspeln. Es ist relativ einfach als regionales Ge-
muse produzierbar und hat in Mitteleuropa eine lange
Tradition.”

Partnerschaft auf Augenhohe

Zwischen Erzeuger und Verarbeiter gibt es keine Ein-
bahnstraRe - das gilt fiir die KOHRA - Frische GmbH
ebenso wie fiir alle fiinf Betriebe im CF-Netzwerk.
Winfried Petzold bringt es auf den Punkt: ,Es ist ein
Geben und Nehmen. Fiir uns ist es eine Grundvoraus-
setzung, dass wir die Anforderungen unserer Kunden
kennen.“ Das setzt Transparenz und Vertrauen voraus.
Sandra Eckelmann sieht ihre Rolle - und die aller

CF-Schnittbetriebe - als Briicke zwischen Feld und
Teller: ,Wenn ich sehe, wie es angebaut wird, welche
Arbeit da reingesteckt wurde, dann wertschatzt man
das Ganze viel mehr. Das muss man weitertragen, weil
nicht jeder Kunde aufs Feld gehen kann.”

Diese Haltung pragt auch den Umgang mit Qualitatsab-
weichungen. Ein verheilter Mausebiss ist kein Riickruf-
grund, sondern ein Zeichen lebendiger Landwirtschaft.
»Es wadre schade, wenn so etwas in die Biogasanlage
geflihrt wird, nur weil es einen kleinen Makel hat*

sagt Eckelmann. Umgekehrt lernt auch der Erzeuger:
Welche Sorten kommen gut an? Welche Schnittformen
sind gefragt? ,Das macht auch SpaR“, meint Petzold,
»man tritt in Austausch und sagt: Das sind meine
Probleme - wie kriegt man das glattgezogen?“

Am Ende des Gespréachs, auf dem Feld, fallt ein Satz,
der das gesamte Konzept auf den Punkt bringt. Gefragt,
wie sie den Weg der Roten Bete in einem einzigen Satz
beschreiben wiirde, lachelt Eckelmann: ,,Der Prozess
bedarf vieler Arbeitsschritte und viel Ubersetzung.
Wenn man einfach nur genieRen mochte, dann kann
man sagen: Das CF-Netzwerk kiimmert sich drum.“
Winfried Petzold nickt und erganzt leise, aber bestimmt:
»Ja. uUnd die Landwirte kiimmern sich auch drum.

Wir bauen das ja an, damit wir was zum Essen haben.”

Hinter einem scheinbar gewohnlichen Wintergemiise
stecken Aussaat und Ernte, Qualitdtsmanagement

und Kihllogistik, Partnerschaft und Vertrauen. Das
CF-Netzwerk stellt mit seinen fiinf Schnittwarenbetrie-
ben sicher, dass diese Kette (iberall nach denselben
hohen Standards funktioniert - von Nord bis Stid,
dezentral aufgestellt und einheitlich qualitatsgesichert.
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TREND Gemuse-Wraps mit

Kurbisfullung

KNUSPRIG,
e. CREMIG;,

16.890.582

1kg '
Artikel-Nr.: \4
46.000.036

Kiste, 5kg
’ Artikel-Nr.:
15.900.505

lkg
Artikel-Nr.:
24.160.030

id

4

Diese Gemiise-Wraps sind der virale Food-Trend fiir alle, die Gemiise mal ganz neu )
entdecken wollen: Diinn aufgestrichen, knusprig gebacken und mit einer herrlich {
cremigen Kiirbisfiillung serviert, wird daraus ein visuelles Highlight. Ob als Snack, ¥
leichtes Mittagessen oder raffinierte Beilage - die farbenfrohen Wraps bringen -

Herbstgenuss auf den Teller. : : ’
. "‘V" ’
A :
L ‘.}
+ o
i
L
TR lkg
g Artikel-Nr.:
15.790.510

fiir 4 Wraps RUCOLA GEPUTZT
Fiir die Gemiise-Wraps: 0,25kg b

- « 2 mittelgroRe Zucchini Artikel-Nr.: : Wiirfel 10mm, 1kg
. #25.112.038 N { Artikel-Nr.:
« 1 groRe Karotte =
. y & 21.929.028
r « 2 Eier g - 6% Wiirfel, 1,8Kg e
» 80 g geriebener Kase, - ! fl" - T Artikel-Nr.: !
z.B. Mozzarella oder Gouda 3 ~ I 46.003.069 "
¢ 2 EL Parmesan By 7 antr N ’ " .
'J.'. ‘ '.

« 1 TL italienische Krauter
« Salz & Pfeffer

Fiir die Kiirbisfiillung:
« 400 g Hokkaido-Kiirbis

1 . Bei 200 °C Ober-/Unterhitze 4
¢ 1kleine rote Zwiebel

Zucchini und Karotte grob 15-20 Minuten goldbraun Wraps mit Frischkase bestrei-

+ 1EL Olivenél raspeln. Zucchini salzen, backen. Kurz abkiihlen lassen chen und mit Kiirbis, Rucola

e 1TL Paprikapulver 5 Minuten ziehen lassen und und vorsichtig 6sen. sowie nach Wunsch Feta, Chili

« 1 TL Kreuzkiimmel gut ausdriicken. Mit Eiern, und Kiirbiskernen belegen.
Salz & Pfeffer Kase, Parmesan und Krautern 3

vermengen, pfeffern. Hokkaido wiirfeln und mit 5

Zwiebel, Olivenol und Wraps eng aufrollen und
Gewlirzen vermengen. Bei schrag halbieren - so kommt
optional: Chili oder Chiliflocken Gemiisemasse auf einem mit 200 °C ca. 20 Minuten résten, die leuchtend orange Kiirbis-
optional: gerostete Kiirbiskerne Backpapier belegten Blech zu bis der Kiirbis weich und leicht fillung besonders schén zur
vier diinnen Fladen formen. karamellisiert ist. Geltung.

100 g Frischkédse oder Feta
1 Handvoll Rucola 2
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'ROTE BE

Farbenspiel mit Ges

Erdig, siiBlich und unverwechselbar: Rote Bete bringt nicht nur
kraftige Farbe auf den Teller, sondern liberzeugt auch mitihrem
vielseitigen Geschmack. Ob als cremiges Risotto, knackiger
Salat, Ofengemiise oder feines Carpaccio - die aromatische

nolle zeigt sich iiberraschend wandelbar und liefert dabei -
lertvolle Vitamine, Mineralstoffe und natiirliche Pflanzenstoffe.

Ein echtes Saisonhighlight fiir kreative Kiic

S 8

Naturlicher | ; © . Rotesete

Farbstoff P \ 5 g

»O‘c“' ? - -
»7&& i -._ rtikel-Nr.:
“r_

Die intensive rote Farbe stammt 4.900.510

von den sogenannten Betalainen.
Sie werden auch als natiirlicher
Lebensmittelfarbstoff (E162)
verwendet.

Passt perfekt

sie gehoren zu den beliebten Begleitern der
Roten Bete in der modernen Kiiche.
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fiir 4 Personen REZEPT

600 ml Gemiisebriihe O
- 200 i Rote-Bete s Rote-Bete-Risotto
« 200 ml WeiBwein

(kann durch Briihe ersetzt werden)
« 3 Knollen Rote Bete (vorgegart)
» 300 g Risottoreis
» 100 g Ziegenweichkase

+ 4 EL Olivendl GESCHALT . o
2 EL Butter 1kg Die vorgegarte Rote Bete in kleine

2 Schalott Artikel-Nr.: Wiirfel schneiden. Schalotten und
chatotten 25.853.010 Knoblauch fein hacken.
2 Knoblauchzehen

4 Zweige frischer Thymian
Salz und Pfeffer

mit Ziegenkase und Thymian

SCHALOTTEN

1 Erst weitere Fliissigkeit hinzu-

fligen, wenn die vorherige voll-

standig aufgenommen wurde.

Das Risotto bendtigt dafiir etwa

20-25 Minuten.

2

Das Olivenél in einem Topf er- 4 . ) .
Sobald der Reis gar ist, die

hitzen und Schalotten sowie -
Rote-Bete-Wiirfel und 1 EL Butter

Knoblauch darin glasig diinsten. heb it Salz und Pfeff
Anschlieftend den Risottoreis hin- unterheben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

40x250g
Artikel-Nr.:
45.001.110

zufiigen und kurz mit anschwitzen,
bis die Reiskorner leicht durch- 5
sichtig werden. Mit dem Weilwein
abléschen und diesen vollstandig
einkochen lassen.

Die Thymianblattchen von den
Zweigen zupfen und den Ziegen-
weichkdse in gleichmaRige Wiirfel
3 schneiden.

ROTE BETE WURFEL ROH 10 MM

Rote-Bete-Saft und Gemiisebriihe 6

n 'iklgN miteinander vermischen und er- FTell N
rtikel-Nr.: . : . S LAl Das Risotto auf Tellern anrichten
ACAGH, hitzen. Die heif3e Flissigkeit nach ’

und nach zum Risotto geben und

mit den Ziegenkasewiirfeln toppen

und mit Thymian garnieren.

dabei regelmaRig umriihren.

| KNOBLAUCH GESCHALT :

- .~ L | ‘ -
1kg “‘é. . .‘Jo "
Artikel-Nre [ 4 "
24.002.020"

Vitamin- und

mineralstoffreich g,
otah o .l« \’

Rote Bete liefert unter anderem 4 KRAUTER TOPF THYMIAN 13 CM
Folsiure, Kalium, Eisen und ,y s SR
Magnesium sowie Vitamin C e L

und Ballaststoffe. 78‘

* b ,‘ P .
L™ - '&"_; L 2 &ﬁ’a‘ ..w .
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KUCHE ,,- ITE

Fris@h auf

>

KRAUTER TOPF ROSMARIN 13 CM

’ i 8 Stiick/Karton
Artikel-Nr.:
o _.13.299.530
/ | f?::_ <y

und machen aus Pasta, Salat und "

Suppen echte Lieblingsgerichte. Zeit,

Petersilie, Schnittlauch und Co. ins

Rampenlicht zu holen.

500g

Artikel-Nr.:
23.008.040

8 Stiick/Karton
Artikel-Nr.:
13.299.505

KRAUTER TOPF BASILIKUM XL 15CM

11 Stiick/Karton

Artikel-Nr.:
13.299.675

Frisch oder
getrocknet? A Yt

b "
y st

KRAUTER TOPF MAROKKANISCHE MINZE 13 CM

8 Stiick/Karton
Artikel-Nr.:
13.299.586 %

Nicht immer ist frisch besser:
Bei Krautern wie Oregano,
Majoran oder Thymian kann die
getrocknete Variante sogar
besonders intensiv
schmecken.

8 Stiick/Karton

Artikel-Nr.:
13.294¢ 53F
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HERBSTLIEBEING

KURBIS

Jede Kiirbissorte hat ihren eigenen Charakter

Die Vielfalt der Kiirbisse zeigt sich in Geschmack und Form. Der
Hokkaido tiberzeugt mit nussigem Aroma und ldsst sich samt
Schale verarbeiten. Der Butternut schmeckt fein-stiflich und leicht
buttrig, wahrend der Muskatkiirbis wiirzig-aromatische Noten mit-
bringt. Spaghettikiirbis besticht durch sein faseriges Fruchtfleisch,
das nach dem Garen an Pasta erinnert. Der klassische Gartenkiirbis
eignet sich hervorragend fiir herzhafte Gerichte. Und dann wadre da
noch der Zierkiirbis: fiir die einen ein dekorativer Blickfang, fiir.die
anderen ungenieRbar und daher nur zur Deko geeignet.

Roh oder gegart?

Roh verwendet, bringt Kiirbis eine knackige Textur und sorgt fiir
mehr Farbe im Gericht. Milde Sorten wie Hokkaido oder Butternut
lassen sich fein geraspelt in Salaten genieflen und behalten dabei
ihre frische Note. Robustere Kiirbisse entfalten ihr volles Aroma
dagegen erst beim Garen und werden dabei angenehm weich und
suBlich.

Doch auch gegart hat Kiirbis in der Kiiche einiges zu bieten. Durch
Rosten oder Backen konzentriert sich sein Geschmack, und feine
Karamellnoten entstehen. Deshalb gilt: Im Ofen gegarter Kiirbis ist
besonders intensivim Aroma. Insbesondere fiir Suppen, Piirees
oder Ofengemiise lohnt sich diese Zubereitung.

Richtig kombinieren

Beim Wiirzen kommt es auf ein harmonisches Zusammenspiel
an. Warmende Gewdirze wie Muskat, Ingwer, Zimt und Curry
harmonieren mit Kiirbis, Kokosmilch und Kartoffeln. Salbei und
Thymian passen zu gebackenem Kiirbis, Risotto und herzhaften
Auflaufen, wahrend ein Spritzer Zitrone der Siif3e eine frische
Note verleiht. Wer mutig kombiniert, kann auch ungewoéhnliche
Paarungen ausprobieren - etwa Kiirbis mit Feta oder mit dunkler
Schokolade.

Das Beste zum Schluss

Viele Kiirbissorten entfalten ihr volles Aroma erst durch scho-
nendes Garen. Deshalb gilt bei Hokkaido, Butternut und Co.:
lieber gleichmafRig rosten oder sanft kdcheln lassen. So bleiben
Geschmack, Farbe und Konsistenz erhalten.

Ob aus dem eigenen Garten, vom Wochenmarkt oder aus dem
Hofladen: Kiirbis ist eine Zutat mit groBer Wirkung. Er bringt
Farbe und Aroma auf den Teller und macht aus alltaglichen
Gerichten im Handumdrehen etwas Besonderes.

Die Kerne
sind kleine
Kraftpakete

Kiirbiskerne liefern
unter anderem Eiweil3,
ungesattigte Fettsauren,

Magnesium und Zink.

Kurbis Ready Cut

Art.-Nr. Bezeichnung

21.929.028 Kiirbis Hokkaido Wiirfel 10 mm, 1 kg

21.929.031 Kiirbis Hokkaido Wiirfel 10 mm, 2,5 kg

21.929.040 Kiirbis Hokkaido Wiirfel 15-20 mm, 1 kg

21.929.041 Kiirbis Hokkaido Wiirfel 15-20 mm, 2,5kg

21.929.046 Kiirbis Hokkaido Stifte 2-3mm, 1kg

Kiirbis Hokkaido Scheiben 10 mm, 1 kg
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Fenchel

Trauben

8 b
Birnen Blumenkohl Bohnen Brokkoli

Frihlings-

zwiebeln
!9 P
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Pflaumen Quitten

v 4
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Salate Spinat Staudensellerie Steckriben/
Kohlriben

Freilandware

Passend zur Saison finden Sie bei uns frisches
Obst und Gemiise aus nachhaltigem Anbau.
Regional und direkt vom Feld. Ganz in lhrer
Nahe. Ideal fiir kurze Lieferwege und besten
Zucchini Zwiebeln Genuss.

Chicoree

Lagerware

Auch aufRerhalb der Saison versorgen wir
Sie mit frischem Obst und Gemiise. Unser
Frische-Netzwerk macht es moglich. Wir
liefern schnell und zuverlassig. Alles frisch
Kartoffeln dank hochsten Qualitatsstandards.
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LAGERWARE
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UNSERE HIGHLIGHTS
IM HERBST

ca.2-3cm,2,5kg
Artikel-Nr.:
22.002.120

PAK CHOI| GESCHN. 10 MM ca.3-5cm, 2,5kg

lkg Artikel-Nr.:
Artikel-Nr.: 22.802.020
23.003.500

iy
ROMANESCO J
Stiick 4

Artikel-Nr.:
12.810.510

ENDIVIE GESCHN. 30 MM

1kg
Artikel-Nr.:
23.202.055

KURBIS HOKKAIDO

Scheiben 10mm, 1kg :
Artikel-Nr.:
21.929.054

1kg
Artikel-Nr.:
16.016.510

1kg
Artikel-Nr.:
11.840.510

#‘ ri_-".:-: In jeder KOPFSALAT-Ausgabe

. und jetzt auch online:
# e cf-foodservice.de/saisonkalender
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OBST | GEMOSE | FRISCHE

Frisches aus der Lat

kupfer & sohn

OBST - GEMUSE - SUDFRUCHTE

DAS FRISCHE-NETZWERK VON
CUSTOMIZED FOODSERVICE

A+S Frucht GmbH & Co. KG
www.as-frucht.de

Abels Friichte Welt GmbH
www.abelsfruechtewelt.de

Andreas Kupfer & Sohn GmbH
www.kupfer-sohn.de

C. v. Schoonhoven & Sohn
GmbH & Co. KG
www.schoonhoven-rheine.de

Denscheilmann + Wellein GmbH
www.de-we.de

Dieter Fuhrmann Obst & Gemiise
GroBRhandels GmbH
www.dieter-fuhrmann.de

Frisch Frucht Erfurt GmbH
www.frischfruchterfurt.de

Friweika eG
www.friweika.de

Frucht Hartmann GmbH
www.fruchthartmann.de

Fruchthof Northeim
GmbH & Co. KG
www.fruchthof-northeim.de

Friichte Feldbrach GmbH
www.fruechte-feldbrach.de

Grafetstetter GmbH
www.fruechteexpress.de

Héusler Frischeservice GmbH
www.haeusler-frischeservice.de

Henning Broscheit GmbH
www.broscheit.de

Josef Ochs GmbH

Kai Briining Obst- und
GemiisegroBhandel GmbH
www.bruening-nortorf.de

Kohra - Frische GmbH
www.koehra.de

Lindner GmbH
www.lindnerfood.de

Manss GmbH Frischeservice
WWW.Manss.nrw

Marker oHG
www.unternehmen-frische.de

Matthies & S6hne Fruchtimport
GmbH
www.msfrucht.de

Oliver Fruchthandels GmbH
www.oliver-fruchthandel.de

Peter Blessing GmbH
www.blessingmarkt.de

CUSTOMIZED
FOODSERVICE

Rothenburger Marktfrisch Verarbei-
tungs- und Handelsgesellschaft mbH
www.marktfrisch-rothenburg.de

Sapros GmbH
www.sapros.de

Sapros Handels- und Vertriebs GmbH
www.sapros.de

Schwabfrucht Gastro GmbH
www.schwabfrucht.de

Steinkriiger Frucht- & Frischehandel
GmbH
www.steinkrueger.de

Topfer GmbH
www.toepfer-salate.de

Weihe GmbH
www.weihe.de

Werder Frucht Gastroservice GmbH
www.werder-frucht.de

« BeusselstralRe 44 N-Q « 10553 Berlin « Tel. 030 3940640-0 « info@cf-foodservice.de « www.cf-foodservice.de
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