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EDITORIAL

Liebe Leserinnen
und Leser,

der Winter hat seinen ganz eigenen Ge-
schmack: Kréftig, charaktervoll und mit
vielen Uberraschungen. Genau diese Viel-
falt spiegelt sich in unserer neuen Ausgabe
wider. Wahrend drauRen die Temperaturen
sinken, zeigt die Kiiche jetzt, wie viel War-
me in frischen, saisonalen Zutaten steckt:
Kohl in all seinen Facetten, Feldsalat als
zarter Winterstar und Aromen, die gerade in
der kalten Jahreszeit ihren groRen Auftritt
haben.

Gleichzeitig verdandert sich unsere Bran-
che in rasantem Tempo. Prozesse werden
smarter, Lieferketten transparenter und
Qualitdtsanspriiche steigen. In unserem
Interview werfen wir daher einen Blick in
die Zukunft der Frischelogistik - dorthin,
wo Digitalisierung nicht nur Effizienz ver-
spricht, sondern echte Entlastung fiir den
Alltag in GrofRkiichen und Gastronomie
bedeutet.

Ein weiterer Schwerpunkt dieser Ausgabe:
der Bio-Boom. Die Zahlen zeigen deut-
lich, wie stark bewusstes Einkaufen und
nachhaltige Erndhrung den Markt pragen.
Was das fiir Erzeuger, Handel und Kiichen
bedeutet - und welche Chancen sich dar-
aus ergeben -, beleuchten wir in unserer
Reportage.

Natiirlich darf auch in dieser Ausgabe der
praktische Nutzen nicht fehlen: Inspira-
tionen fiir Ihren Speiseplan, spannende
Produkt-News aus dem CF-Frischenetzwerk
und saisonale Highlights, die jetzt beson-
ders gut schmecken.

Wir wiinschen lhnen eine genussvolle Win-
terzeit, viele frische Impulse beim Lesen
und Freude beim Entdecken der kleinen und
grofRen Geschichten rund um unsere ge-
meinsame Leidenschaft: gute Lebensmittel.

Herzlichst, Ihr CF-Team

EFFIZIENZ
IM FRISCHE-
NETZWERK

Wie ein neues System
die Logistik grund-
legend verbessert

In der Frischelogistik zahlt jede Minute. Prozesse miissen reibungs-
los ineinandergreifen, Fehlerquoten minimiert und die Transparenz
maximiert werden. Doch wie gelingt der Sprung von traditionellen
Ablaufen zur volldigitalen Steuerung? Wir haben mit Johannes
Ehrenberg, Geschiftsfiihrer der Dieter Fuhrmann Obst & Gemiise
GrofRhandels GmbH, sowie mit Nico Wohlfahrt, Geschaftsfiihrer

der ORGAWARE GmbH, die das Warenwirtschaftssystem TOREDO
entwickelt hat, gesprochen. Im Mittelpunkt standen die aktuellen
Herausforderungen im Frischehandel, der Mut zur Veranderung und
die spiirbaren Vorteile einer beleglosen Kommissionierung.

Herr Ehrenberg, Herr Wohlfahrt, herzlich willkommen. Kénnen Sie sich und
lhre Unternehmen unseren Lesern kurz vorstellen?

Johannes Ehrenberg: Sehr gerne. Die Dieter Fuhrmann GmbH ist ein klassischer
Obst- und GemiisegroBhandel und Teil des CF-Frische-Netzwerks. Wir beliefern
seit Jahrzehnten Gastronomie, Hotellerie und Gemeinschaftsverpflegung in
unserer Region. Unser Anspruch ist es, absolute Frische und Qualitét zuverlassig
auf den Punkt zu liefern. Das erfordert exzellente Prozesse, jeden Tag aufs Neue.
Nico Wohlfahrt: Und genau da kommen wir ins Spiel. Mit der ORGAWARE GmbH
entwickeln wir seit tiber 30 Jahren Software fiir Unternehmensprozesse. Unser
System TOREDO ist speziell fiir die Anforderungen im Lebensmittel- und Frische-
handel konzipiert. Es deckt die gesamte Kette ab - von der Bestellung iiber die
Warenwirtschaft bis zur Abrechnung. Unser Ziel ist es, komplexe Ablaufe einfach,
intuitiv und effizient zu gestalten.

Die Frischelogistik ist ein hochdynamisches Geschaft. Herr Ehrenberg, mit
welchen Herausforderungen sahen Sie sich konfrontiert, bevor Sie sich fiir ein
neues System entschieden haben?

Johannes Ehrenberg: Das Geschéft wird immer schneller und komplexer. Mit
unserer alten Software stieBen wir an Grenzen. Die Prozesse waren nicht durch-
gangig digital, was zu Medienbriichen fiihrte.
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DAS SYSTEM

VERSTEHT
UNSER
GESCHAFT.

DAS UNTERNEHM‘;&‘%' '
WIRD EFFIZIENTER
UND DER KUNDE
ERHALT EINE BESSERE

DIENSTLEISTUNG.

Nico Wohlfahrt

Geschaftsfihrer
ORGAWARE

Herr Wohlfahrt, sind diese Herausforderungen typisch fiir die
Branche?

Nico Wohlfahrt: Absolut. Die von Herrn Ehrenberg beschriebenen
»Pain Points“ kennen wir von vielen Unternehmen im Frische-
bereich. Die grofiten Hiirden sind oft veraltete Systeme, die viele
manuelle Eingriffe erfordern. Das kostet Zeit, bindet Personal und
fiihrt zwangslaufig zu Fehlern. Viele scheuen aber den Aufwand
einer Umstellung, obwohl die Vorteile auf der Hand liegen.

Warum ist TOREDO die richtige Lésung fiir Dieter Fuhrmann?
Johannes Ehrenberg: Fiir uns war entscheidend, dass TOREDO aus
der Praxis fiir die Praxis entwickelt wurde. Es ist keine Standard-
Software, die man irgendwie anpasst, sondern ein System, das

die Sprache der Frischelogistik spricht. Funktionen wie die durch-
gangige Partieverwaltung, die integrierte Tourenplanung und vor
allem die Moglichkeit der beleglosen Kommissionierung tiber eine
App haben uns liberzeugt. Es war klar: Das System versteht unser
Geschaft.

Herr Wohlfahrt, welche weiteren Funktionen von TOREDO
bringen fiir einen Betrieb wie Fuhrmann den groRten Gewinn?
Nico Wohlfahrt: Die Stirke von TOREDO liegt in der ganzheitlichen
Integration. Alle Prozesse - vom Einkauf tiber die Auftragsabwick-
lung und Lagerverwaltung bis zur Rechnungsstellung - laufen in
einem einzigen System. Es gibt keine Insellésungen mehr. Das
reduziert Fehler, weil Daten nicht mehr manuell von einem Sys-
tem ins andere libertragen werden miissen. Funktionen wie die
Anbindung an Bestell-Apps oder die automatische Erstellung von
Preislisten sparen enorm viel administrativen Aufwand. Am Ende
gewinnen alle: Das Unternehmen wird effizienter, und der Kunde
erhalt eine bessere Dienstleistung.

Wenn Sie heute Bilanz ziehen, Herr Ehrenberg: Was sind die drei
groRten Verbesserungen, die TOREDO gebracht hat?

Johannes Ehrenberg: Erstens: eine signifikant reduzierte Fehler-
quote und damit eine hohere Kundenzufriedenheit. Zweitens: eine
enorme Zeitersparnis in der gesamten Auftragsabwicklung, insbe-
sondere im Lager. Und drittens: vollstandige Transparenz uber alle
Prozesse. Wir haben die volle Kontrolle und kénnen unser Tages-
geschéft viel besser steuern und planen.
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Johannes Ehrenberg

Geschaftsfiihrer
Dieter Fuhrmann

Ein entscheidender Schritt ist also die Digitalisierung im Lager?
Johannes Ehrenberg: Absolut. Bisher lauft bei uns noch vieles liber
klassische Papierlisten. Das ist nicht nur zeitaufwendig, sondern
natiirlich auch fehleranféllig. Ein Zahlendreher oder ein falsch ge-
lesener Artikel - und schon stimmt die Lieferung nicht. Gerade bei
Hunderten von Auftrdgen pro Tag summiert sich das schnell. Des-
halb war fiir uns klar, dass wir auch eine Losung in der beleglosen
Kommissionierung brauchen, die mit uns wachsen kann und mehr
Transparenz sowie Kontrolle bietet.

Wie sieht der Prozess der beleglosen Kommissionierung mit
TOREDO denn aus?

Johannes Ehrenberg: In der Planung ist, den gesamten Ablauf
kiinftig digital tiber die TOREDO-App auf mobilen Geréten zu steu-
ern. Die Mitarbeiter sollen dann auf ihrem Scanner genau sehen,
welchen Artikel sie in welcher Menge flir welchen Kunden kommis-
sionieren missen. Durch das Scannen und Bestatigen der Mengen
soll das System alles in Echtzeit verbuchen. Wir sind liberzeugt,
dass das einen echten Fortschritt bringen wird.

Wenn Sie einem anderen Unternehmen aus der Branche, das
liber die Einfiihrung eines modernen Warenwirtschaftssystems
nachdenkt, einen Rat geben miissten - was ware lhre wichtigste
Empfehlung?

Johannes Ehrenberg: Haben Sie keine Angst vor der Umstellung!
Die Investition in ein modernes, integriertes System zahlt sich um
ein Vielfaches aus. Suchen Sie sich einen Partner, der Ihre Branche
versteht und Sie im Prozess begleitet. Fiir uns war die Zusammen-
arbeit mit dem Team von TOREDO entscheidend fiir den Erfolg.
Nico Wohlfahrt: Dem kann ich nur zustimmen. Ein Softwareprojekt
istimmer eine Partnerschaft. Es geht darum, gemeinsam die beste
Losung zu finden und die Mitarbeiter auf dem Weg der Umstellung
mitzunehmen. Wenn die Chemie stimmt und die Software die Pro-
zesse wirklich abbildet, ist der Erfolg vorprogrammiert.

Herr Ehrenberg, Herr Wohlfahrt, vielen Dank fiir diese spannen-
den Einblicke.




DER
BIO-BOOM

Mehr als nur ein Trend

Bio ist langst mehr als ein griines Label auf dem Joghurtbecher. Hinter dem Boom steckt ein
tiefgreifender Wandel im Ernahrungsverhalten, im Einkauf und im Bewusstsein fiir Umwelt

und Gesundheit. Immer mehr Menschen mochten wissen, woher ihre Lebensmittel kommen

und welchen FuRBabdruck sie hinterlassen - und genau das macht Bio zu einem der spannends-

ten Themen unserer Zeit. Ein Blick auf Zahlen, Motivation und Zukunft zeigt, warum der Trend

nicht nur bleiben, sondern unsere Ernahrung dauerhaft pragen wird. ¥

Bio erobert den Alltag

Bio-Produkte pragen heute das Einkaufserlebnis so
selbstverstandlich wie Brot und Butter. Wer durch den
Supermarkt geht, begegnet Bio an fast jeder Ecke. Was
einst Nische war, ist heute Standard: 97 % der deut-
schen Haushalte kaufen regelmafig Bio. 2024 lag der
Umsatz bei 17 Mrd. Euro - fast 6 % mehr als im Vorjahr.
Seit 2019 wuchs der Markt um rund 37 %. Auch Europa
zieht nach: Mit 54,7 Mrd. Euro zahlt der Kontinent zu
den starksten Bio-Markten weltweit.

Was das Bio-Siegel wirklich aussagt

Bio folgt klaren Regeln: kein synthetischer Diinger,
keine Gentechnik, eingeschrankte Zusatzstoffe und
regelmalige Kontrollen. Transparenz ist Pflicht - vom
Saatgut liber die Verarbeitung bis zur Tierhaltung. Die
Grundidee dahinter: Lebensmittel sollen natdirlich,
nachvollziehbar und ressourcenschonend entstehen.
Damit ist Bio nicht nur ein Verzicht auf bestimmte Mit-
tel, sondern ein Landwirtschaftskonzept, das Umwelt,
Tier und Mensch gleichermafien im Blick hat.

Gesundheit im Fokus

Viele Verbraucher greifen vor allem aus einem Grund zu

Bio-Ware: dem Wunsch nach einer gesunden Ernah-
rung. Studien zeigen: Bio-Produkte enthalten weniger
Pestizidriickstdnde und setzen starker auf natiirliche

Rezepturen. Ein Beispiel aus dem Alltag: Ein Bio-Natur-

joghurt kommt meist mit wenigen, klaren Zutaten aus

- ohne Farbstoffe, Konservierungsstoffe und kiinstliche

Aromen.
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Ein Plus fiir die Umwelt
Auch 6kologisch hat Bio klare Vorteile - und viele davon y
wirken weit tiber den Acker hinaus. Wahrend konven- '{
tionelle Landwirtschaft hohe Folgekosten verursacht, |
schutzt Bio den Boden, fordert die Artenvielfalt und '
entlastet das Grundwasser. Viele dieser Effekte entfal-

ten sich langfristig - und machen Bio zu einem wichti-

gen Baustein fiir nachhaltigere Erndhrungssysteme.

Mehr Tierwohl im Stall

Bio-Tierhaltung orientiert sich starker am natiirlichen
Verhalten der Tiere: mehr Platz, Auslauf, 6kologisches
Futter und strengere Vorgaben bei der medizinischen
Versorgung sind Standard. Das Ergebnis: robustere Tie-
re, weniger Stress und eine Haltung, die viele Verbrau-
cher als glaubwiirdige Alternative zur konventionellen
Intensivmast sehen - und fiir die sie bereit sind, mehr
zu zahlen.

17 Mrd.
Euro

gaben die Deutschen 2024
fur Bio-Lebensmittel
und -Getranke aus.



Herausforderungen fiir die Bio-Branche
Bio-Produkte sind teurer - das ist unstrittig. Griinde
sind hohere Standards, mehr Handarbeit, geringere
Ertrage und haufigere Kontrollen. Gleichzeitig zeigt
sich: Der Preis an der Kasse spiegelt nicht die wahren
Kosten der herkdmmlichen Lebensmittelproduktion
wider. Umweltbelastungen oder gesundheitliche
Folgekosten werden oft liber Steuern oder Wasserge-
biihren getragen - nicht tiber den Supermarkteinkauf.
Dennoch zeigen Umfragen: Rund 20 % der Menschen
wiirden gerne haufiger Bio-Produkte kaufen - wenn
Preis und Angebot stimmen.

Bio-Umsatz in Europa 2023

Vergleich

@ Umsatz in Millionen Euro

@ Wachstum im Vergleich zum Vorjahr
in Landeswahrung in Prozent

Umsatz je Einwohner in Euro

Deutschland 16.080 191
[ China | EERZEEC

Quelle: BOLW | BRANCHENREPORT 2025 | AMI, FIBL

aller deutschen
Haushalte kaufen
Bio-Lebensmittel.




Strukturwandel im Handel

Der Bio-Markt bewegt sich derzeit mehr denn je. Dis-
counter erweitern stetig ihr Bio-Angebot und driicken
damit die Preise. Das erhoht den Druck auf kleinere | ] e
und mittlere Bio-Hofe. Verbande wie der Bundesver- | ende
band Okologische Lebensmittelwirtschaft biindeln positiv wahrgenommen.
Interessen, fordern Kooperationen und arbeiten an
politischen Verbesserungen - von Biirokratieabbau bis  Auch padagogisch spielen &ffentliche Kiichen eine
zur Férderung regionaler Sorten. Schliisselrolle: Kinder, die im Kita-Alltag Bio-Gem{ise
sen, entwickeln friiher ein Bewusstsein fiir Geschma
Chancen fiir die Zukunft und Qualitdt. Schulen, die auf Bio setzen, vermittel
Ein enormes, bislang nur punktuell genutztes Potenzial ~ nebenbei Wissen tiber Herkunft, Saison, Landwirt:
liegt in 6ffentlichen GroRkiichen: Kitas, Schulen, Uni- und nachhaltiges Essen - ganz ohne belehrenden
versitaten, Kliniken und Betriebskantinen. Sie geben So wird jede Mahlzeit zu einem kleinen Lernm
taglich Millionen Mahlzeiten aus - und genau hier kann ;
Bio besonders wirksam werden. Wenn ein Kinder n
bewusst Bio-Gemiise einplant od Uni
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beginnt im Kleinen
oRkilichen konnen viel bewegen, doch der kulturelle
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andel beginnt im Kleinen - bei den alltdglichen Ent-

scheidungen im Haushalt. Der Griff zu saisonalem Ge-

miise, der Kauf von Eiern aus mobiler Freilandhaltung, BlO‘ Herste| lerl nnen
der Besuch auf dem Wochenmarkt oder das Wechseln

zu einer regionalen Bio-Molkerei: Solche scheinbar Und GaStl‘OﬂomeI‘I

kleinen Schritte schaffen Nachfrage fiir Produkte, die oo

anders, bewusster und nachhaltiger erzeugt werden. sorgen fU r 9 ute
Lebensmittel.

Zahlreiche Bio-Landwirte berichten, wie deutlich diese
Entwicklungen ihren Arbeitsalltag beeinflussen. Wenn
Kunden haufiger Bio-Linsen nachfragen, wird im ndchs-
ten Jahr eine groRere Flache dafiir eingeplant. Wenn ’
eine Backerei regionale Bio-Getreidesorten hervorhebt, "\
entstehen wi alte Sorten wie Emmer oder Einkorn
auf dem Feld. Und wenn ein kleiner Hof dank steigen-
der Nachfrage erfolgreich seine Direktvermarktung
ausbaut, bleibt er wirtschaftlich stabil - und damit ein
wichtiger Teil der regionalen Erndhrungskultur. ‘J

-

Ein neuer Kreislauf entsteht: Bewusstef Konsum schafft \-.h b ' ,
mehr Vielfalt - und diese Vielfalt steigert wiedérum die 4| \‘ (] 1
Qualitat unserer Erndhrung. Bio'beginnt also'nicht nurJ' .
beim Produkt, sondern bei den Entscheidungen, die L\
Wertschatzung ausdriicken - gegeniiber der Natur, den-

Menschen, die unsere Lebensmittel herstellen, und uns //

selbst.

Ein Blick nach.vorn
Bio ist heute mehr als ein bewusster Einkauf. Es ist ein
gesellschaftlicher Wandel, der zeigt, wie eng Genuss,

Verantwortung und Nachhaltigkeit miteinander ver- M a rkta ntel I eve rSCh 'ed ener
. Bio-Produkte

bunden sind. Jeder Bio-Kauf - ob ein Netz Kartoffeln,
ein Liter Milch oder ein Mittagessen in der Kantine -

starkt eine Landwirtschaft, die Boden schiitzt, Tiere am G esamtma rkt 2 0 2 4
7 respektvoll behandelt und gesunde Lebensmittel
== liefert. Der Trend mag im Supermarkt sichtbar wer- Angaben in Prozent

den, doch seine Wirkung reicht weit dariiber hinaus:
in die Felder unserer Regionen, in die Kiichen unserer

Kinder und in die Zukunft eines tragfahigen Ernah- —. e oo 6 5 %

s rungssystems.
R Gy - 24%
?ﬂ. (o) -o...... 20 % E\
£ i 2 : " 6 5 /o n
¥ iy =- aller pflanzlichen - 14

Milchgetranke

* in Deutschland - ceee 14 %
sind bio.

Quelle: BOLW | BRANCHENREPORT 2025 | AMI NACH YOUGOV
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Kaum ein Gemiise verkorpert die winterliche Kiiche
so sinnbildlich wie Kohl. Robust, aromatisch und
voller wertvoller Nahrstoffe, begleitet er uns zu-
verlassig durch die kiihlen Monate. Dabei uiber-
rascht Kohl immer wieder mit seiner Vielfalt: Jede
Sorte hat ihre eigene Personlichkeit, ihr eigenes
Aroma und ihr ganz eigenes kulinarisches Potenzial.

Nachhaltig &
regional

regionalen Verfuigbarkeit
erstaunlichen Lagerfahigkeit

Zeitlos lecker

Kohl gehort zu den dltesten
kultivierten Gemiisen der Welt.
Bereits die Romer und Griechen

schatzten ihn als Grundnahrungsmittel.




Winterstars auf dem Teller

Der robuste Dauerbrenner begleitet uns durch den Winter.
Seine festen Blatter machen ihn perfekt fiir Krautsalate,
deftige Schmorgerichte wie Kohlrouladen oder den

allseits beliebten Coleslaw. ke

Artikel-Nr.:
15.700.510

Obwohl sie botanisch ebenfalls zu den Kohlarten zdhlen, haben Blumenkohl
und Broccoli ihren ganz eigenen Charakter. Blumenkohl ist mild, cremig und
besonders wandlungsfahig - von zart gerdstet bis hin zu
samtigen Piirees. Broccoli punktet mit frischer, griiner
Note und ist schnell zubereitet - ideal fiir

die leichte Winterkiiche.

kg s 1 I kg
Artikel-Nr.: ; Artikel-Nr.:
12.805.510 R 12.000.511

Ein besonders zarter Kohl, der urspriinglich

BROCCOLI

kg

¢ Artikel-Nr.:
~ 12.000.510

il BROCCOLI MINI (BIMI)

kg
Artikel-Nr.:
15.710.510

Erkennbar an seinem kegelférmigen AuReren,
ist er eine besonders zarte und milde Weif3-
kohlvariante. Seine diinnen, lockeren Blatter
garen schnell und entwickeln eine feine SiiRe.
Damit eignet er sich ideal fiir sanft geschmor-
te Gerichte, sommerlich-leichte Salate oder
schnelle Pfannengerichte.

Winterstars Ready Cut

aus Ostasien stammt und sich durch seine Art.-Nr. Bezeichnung
feinen, sa.ftlgerj Blatter?us.zelchnet. Selr'.n Ge; 22.802.020 Blumenkohl Réschen ca. 30-50mm, 2,5kg
schmack ist mild und siiRlich. Deshalb eignet
ke er sich hervorragend fiir Salate, asiatische 22.002.125 Broccoli Roschen ca. 2-3cm, 1kg
P e Wokgerichte oder leichte Suppen. 22.002.020 Broccoli Réschen ca. 30-50 mm, 2,5 kg
23.003.010 Chinakohl geschn. 10mm, 1kg
5 23.002.010 Chinakohl geschn. 30mm, 1kg
*’ A 23.002.020 Chinakohl geschn. 30 mm, 2,5kg
Der sanfteste Vertreter der Kohlfamilie. j 25.042.060 Rotkohl extra fein geraspelt, 2,5kg
Sein zartes, leicht stiRliches Fleisch macht - 25.042.050 Rotkohl extra fein geraspelt, 1kg
ihn sowohl roh als auch gegart zum Genuss. -
In Salaten sorgt er fiir knackige Frische, 25.048.010 Rotkohl Streifen 1,2-2mm, 1kg
wahrend er gediinstet oder gebraten eine KOHLRABI 25.048.020 Rotkohl Streifen 1,2-2mm, 2,5kg
angenehme, buttrige Note entwickelt. K X
g 25.049.020 Rotkohl Streifen 4-6 mm, 2,5kg
Artikel-Nr.:
13.610.510 25.766.020 Spitzkohl Streifen 4-6 mm, 2,5kg
25.768.010 Spitzkohl Wiirfel 30 mm blattrig, 1kg
25.758.010 WeiBkohl Streifen 1,2-2mm, 1kg
Sein tiefes Rot bringt Farbe in die winterliche Kiiche. Akohl Streif .
Im Geschmack stiRlich und zugleich leicht herb, harmoniert 25.758.020 Weiltkohl Streifen 1,2-2mm, 2,5kg
er besonders gut mit Apfeln, Zimt oder Essig. 25.758.040 WeiRkohl Streifen 5mm, 2,5kg
@biklassisch geschmort, roh im Salat oder 25.748.046 WeiRkohl Wiirfel 20 mm, 2,5kg
fermentiert: Rotkohl ist vielseitiger,
als viele denken. 25.748.020 WeiRkohl Wiirfel 30 mm bléttrig, 2,5 kg
25.761.010 Wirsingkohl Streifen 5mm, 1kg
ke 25.764.010 Wirsingkohl Wiirfel 30 mm bléttrig, 1kg
Artikel-Nr.:
15.702.510 25.300.015 Griinkohl geschnitten 10mm, 1 kg
24.802.010 Rosenkohl geputzt, 1kg
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FELDSALAT

Zarter Wintersta

J ’

-v Mit seinem nussigen Aroma, den zarten Blét%d
seiner iiberraschenden Vielseitigkeit gehart Feldsalat
zu den Highlights der kiihlen Jahreszeit. Wahrend an-
dere Salate eine Pause einlegen, zeigt er gerade dann _
seine ganze Stirke: widerstandsfahig im Anbau, reich
an Vitaminen und voll frischer Leichtigkeit. Ob pur, i
Kombination mit Friichten oder als Kontrast zu herzhaf-
ten Aromen - Feldsalat verleiht winterlichen Gerichten

(‘ _einen Hauch griiner Eleganz. =

Vitaminbombe
im Mini-Format

Feldsalat liefert reichlich
Vitamin C, Beta-Carotin und
Folsaure und zahlt zu den
nahrstoffreichsten Salaten.

.. y _ Winterharter
L Uberlebenskunstler

Kalte macht ihn
sogar aromatischer.
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fiir 4 Personen REZEPT

300 o Petdentt »  Feldsalat mit Radicchio,

1 groBer oder 2 kleine Radicchio

B 250gFeta, gewiirfelt o Feta & Granatapfelkernen

« 1 Granatapfel (Kerne) ‘

Fiir das Dressing:
« 2 Handvoll frische Petersilie , 1 3

* 2 Handvoll frisches Basilikum Feldsalat griindlich waschen und

2 kleine Knoblauchzehen trocken schleudern. Radicchio Petersilie, Basilikum, Knoblauch
* 60 g gerostete Pinienkerne in feine Streifen schneiden und und Pinienkerne fein piirieren.
80 ml Olivensl beides locker in einer grofen Olivendl, Zitronensaft und Honig
2 TL Zitronensaft Schiissel oder auf einer Servier- einriihren und mit Salz sowie
. 250g Beutel platte verteilen. Pfeffer abschmecken. Das Dressing
1TL Honig Artikel-Nr.: sollte cremig-griin und aromatisch
Salz und Pfeffer 25.113.014 : 2 sein.
' Feta in mundgerechte Wiirfel
GRANATAPFELKERNE - schneiden. Granatapfel halbieren 4
und die Kerne vorsichtig heraus- Den Salat erst kurz vor dem
1 l6sen. Beides groRziigig liber den Servieren mit dem Dressing
- o .336 L = Salat streuen. betraufeln.

’

2kg
Artikel-Nr.:
42.006.049

-—

. "

% F &
_ M S -
NAPURO RADICCHIO GESCHN. 10

1

- .
[ e 1kg k
. —Artikel-Nr.:
25.137.010

Nussiges Aroma

Sein charakteristischer
Geschmack entsteht durch
feine atherische Ole, die ihm
ein leicht nussiges Profil
verleihen.




SAISONKALENDER

"‘%\4 "i-;&
T, ; 'ﬂ“
Feldsalat Grunkohl Porree Rosenkohl

Freilandware

Passend zur Saison finden Sie bei uns frisches
Obst und Gemiise aus nachhaltigem Anbau.
Ganzin lhrer Nahe. Ideal fiir kurze Lieferwe-
ge und besten Genuss.

Rucola Schwarzer Rettich

Schwarzwurzeln

Steckriben/ WeiBkohl Wirsing Zwiebeln
Kohlriben
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
dank hochsten Qualitatsstandards.
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LAGERWARE
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UNSERE HIGHLIGHTS
IM WINTER

250g Beutel

Artikel-Nr.:
25.113.014

CLEMENTINEN KLEIN

kg
Artikel-Nr.:
12.320.510

NAPURO SAFTORANGEN

15kg EPS-Kiste
Artikel-Nr.:
12.350.050

kg
Artikel-Nr.:
15.740.510
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NAPURO CHINAKOHL GESCHN. 10 MM

Artikel-Nr.:
23.003.010

APFEL ROT KLEIN 100-130G

ca. 12kgKiste

Artikel-Nr.:
11.534.697

In jeder KOPFSALAT-Ausgabe

und jetzt auch online:
cf-foodservice.de/saisonkalender



http://cf-foodservice.de/saisonkalender

CREMIG

Wer hatte gedacht, dass Kuchen einmal wie perfekte Friichte aussehen
konnten? Der neue Food-Trend verwandelt Torten, Muffins und Petit Fours
in tiuschend echte Obstkreationen. Saftige Kirschen, glinzende Apfel oder
winzige Zitronen - jedes Dessert wird zu einem kleinen Kunstwerk, das man
fast nicht essen mochte.

Hinter diesem Trend steckt viel Handwerkskunst: Zucker, Marzipan, Schoko-
lade und farbige Glasuren werden so verarbeitet, dass die Desserts optisch
von echten Friichten kaum zu unterscheiden sind. Die Kombination aus
Prazision, Kreativitat und Farbkunst macht jedes Stiick zu einem kleinen
Meisterwerk.

»Pretty Desserts“ sind mehr als nur siiB® - sie liberraschen, faszinieren und
regen zum Staunen an. Ideal fiir besondere Anlasse, Food-Fotografie oder
einfach fiir alle, die Lust auf visuelle Highlights auf dem Teller haben.

Wow-Effekt.
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CF BRINGT FRISCHE IMPULSE AUF
DIE INTERGASTRA & INTERNORGA

CF - Customized Foodservice ladt im kommenden Jahr herzlich zum
Besuch der fiihrenden Branchenmessen INTERGASTRA in Stuttgart und
INTERNORGA in Hamburg ein. Beide Events gelten als zentrale Plattfor-

j INTER
GASTRA

men fiir Entscheider aus Gastronomie, Hotellerie und Gemeinschafts- 7.-11. Februar 2026
verpflegung - und als Hotspots fiir Innovationen und Trends. Messe Stuttgart

L-Bank-Forum (Halle 1), Stand Nr. 1J71
Auf den Messestanden von CF erwartet die Besucher ein inspirierender messe-stuttgart.de/intergastra/

Mix aus neuen Foodservice-Konzepten, mafigeschneiderten Loésungen und
praxisnahen Impulsen fiir den Gastronomiealltag. Dabei stehen individuelle
Beratung, nachhaltige Ansatze und effiziente Prozesse im Mittelpunkt.

Ob innovative Tools, nachhaltige Konzepte oder individuelle Beratungen 13.-17. Mirz 2026
- unser Team ist fiir Sie da, um lhre Bediirfnisse zu verstehen und mafige- Hamburg Messe und Congress

schneiderte Losungen anzubieten. Wir freuen uns auf lhren Besuch! Halle A1, Stand Nr. 532
internorga.com

CUSTOMIZED
FOODSERVICE

CF - Customlzed Foodserwce '

Starke Foodservice-Konzepte;die auf die Kr"aﬁt\der Region'setzen.
Wir fordern lokale Erzeuger und starken die heimhische Wirtschaft, _
um lhnen frische und authentische Geschmackserlebnisse zu garantieren.
Erleben Sie, wie wir mit regionalen-Zutaten hochste Qualitat
und nachhaltigen Erfolg auf den Teller bringen.

www.cf-foodservice.de


http://www.cf-foodservice.de

mailto:vertrieb%40cf-foodservice.de?subject=

Schoonhove

Qualitit rigt riich

SCHWABFRUCHT g’;

kupfer & sohn CFf

OBST - GEMUSE - SUDFRUCHTI

A
Q_lmplel&
OBST-GEMUSE - GASTROSERVICE

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

CF Gastro Service GmbH & Co. KG
www.cf-foodservice.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

Hausler Frischeservice GmbH
www.haeusler-frischeservice.de

Henning Broscheit GmbH
www.broscheit.de

JHG GastroExpress
www.gastro-express.info

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

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-ka.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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