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Viele Griinde
fur mehr Grun

Mehr als Garnitur: Frische Krauter

Knackig kalt: Kulinarische Spezialititen aus Alaska
Lénger kﬂﬂCkig: So kommen Apfel iiber den Winter




Was isst man in

ALASKAT —

Gute Vorsatze!

Liebe Leserin, lieber Leser,

vor uns liegt ein neues Jahr, und wir freuen uns darauf, uns in den
kommenden Monaten neuen Herausforderungen zu stellen und unser
Unternehmen noch ein Stlickchen besser zu machen. Denn auch

2020 ist unsere oberste Prioritét, Sie als unsere Kunden zufrieden- ;"'::"‘" = A
zustellen. Dafiir geben unsere Mitarbeiter sowie unsere Lieferanten g Andere Lander andere Sitten — das gilt oft auch fiir kulinarische Spe2|aI|—
. . .. . i—gr T
und Partner stets ihr Bestes, denn nur gemeinsam konnen wir unsere ’" : taten Denn Jede Reglon der Welt hat ihre elgenen Vor||eben wenn es
hohen Anspriiche an uns selbst verwirklichen und Ihnen stets beste e e T s e — i
Qualitit bieten. = ~ums Essen geht, wodurch sich stets neue Geschmackserlebmsse und % —

— Inspirationen er&ffnen. Deswegen haben wir beschlossen, mal lber den’
= elgenen Tellerrand zu schauen und uns auf kulinarische Entdeckungsreise
~ZU begeben Dlesmal geht es in den hohen Norden nach Alaska

Wir nutzen das neue Jahr zudem, um eine neue Rubrik im KOPFSALAT
einzufihren. Kinftig werden wir in jeder Ausgabe Uber den eigenen
Tellerrand schauen und uns auf kulinarische Entdeckungsreise bege-
ben. Passend zum Winter starten wir in eisigen Gefilden, namlich in
Alaska, denn auch zwischen Schnee und Eis gibt es viele Inspirationen
fir gelungene Mahlzeiten.

Alaska ist zwar flachenmaﬁlg der groBte

Doch man muss nicht immer in die Ferne reisen, auch hierzulande gibt ; : — Bundesstaat_der Veremlgten Staaten = —

es viel zu entdecken. So beschaftigen wir uns in dieser Ausgabe mit —=Amerika, dafir hat er aber die viertnied- == C8
rigste Bevolkerungszahl Der Name Alaska__

dem neuen Trend Urban Farming, der sich momentan in vielen GroB-
bedeutet libersetzt ,Land, in dessen Rich-

stadten immer groBerer Beliebtheit erfreut. ) = =y
- tung das Meer stromt , und von daher ist_.

Das Thema Nachhaltigkeit beschaftigt uns auch im neuen Jahr. Von
daher haben wir mal einen kritischen Blick auf den Plastikverbrauch
der Deutschen geworfen und schauen, wie man 2020 Verpackungsmiill
vermeiden kann.

Alaska isst mehr Eis
pro Kopf als jeder

: ~ne|| auf allen Spelsekarten vor aIIem Lachs und

Hellbutt werden iberall angeboten. In den Tie- andere US-Staat,

—— ~fen des Ozeans gefangen kommen die Fische
- direkt auf den Tisch, frischer geht es wirklich
nicht. Aber auch andere Meeresbewohner wie.~ = = - &
~Austern oder Konigskrabben werden gern und = =

= oft v verzehrt und auch hier bekommt der Gast———— — Akutaq

herzlichst, = ';E'Eetts:_‘dﬁ b__e_ste Quallta_t = e ———— Eskimo Ice Cream

.

Und wer in den kalten Monaten vom Winterschlaf traumt, dem erklaren
wir in dieser Ausgabe, wie die frischen Apfel vom Herbst iiber den Winter
kommen.

Dies und noch weitere spannenden Themen finden Sie in dieser Ausgabe. =
Ich wiinsche lhnen viel SpaB bei der Lektiire und ein erfolgreiches 2020,

Alle haben Fis gern, aber diese Eiscreme ¥
ist wahrscheinlich nicht jedermanns Sache:
Statt Saft oder Milch wird beim Akutaq,
dem ,,Eskimo-Eis®, namlich Fett von Rentie-
ren und Robbendl als Grundlage verwendet.
Fir den siiBen Geschmack sorgen entweder
Blaubeeren oder Cranberries, die mit
Rosinen und Zucker verfeinert werden.
Klingt gewohnungsbediirftig, enthalt
aber wertvolle Omega-3-Fettsauren
sowie Vitamin A, D und C.

5 Doch n|Cht nur Flsch Fans werden hier gl uck||oh :
satt, auoh Fleischliebhaber kommen in “Alaska
auf |hre Kosten und konnen besondere Sorten
Wle Rentier oder Bison genleBen Letzteres wird
typlsch amerikanisch - sehr gerne als Burger
serviert. Getrunken W|rd zum Essen Ubrigen

melsi ein erfrischendes - Bier, denn Alaska ge
_.f—hort zu den dre| US Staaten mit der hochste

m—!a—_h“
_-'———---____.-—-L

Regionale Kostlichkeiten

1. Buffalo Burger (mit Bisonfleisch) ——
2. Seafood Chowder (Fischsuppe) \'\~\
3. Stuffed Salmon (mit Krebsfleisch gefiillter Lachs)

=—— 4. Muktuk (Walschwarte, Eskimospezialitit)

5. Eskimo Ice Cream (Akutaq)

BOX ARTIKELNR.  INHALT
Salatmischung Mambo, Rote-Bete-Streifen,
Heimspiel Bowl 23.207.240 Mahrenstreifen, Ziegenkasewdrfel, Kirbiskerne,
(20 Portionen) Roggen gekocht, Heidelbeeren, Schinkenstreifen,
Vinaigrette ,,Wild Karachi
Blattsalatmix Mambo, Spitzkohlstreifen,
‘ Chicken Bowl 23.207.250 Mohrenstreifen, Gurkenscheiben, Mangowdirfel,
| (20 Portionen) Hahnchenbruststreifen, Reis gekocht, Cashew-
i niisse, Mango-Chili-Dressing
i- Wrap Chicken Tandoo Tomaten-Wrap mit Tandoori Curry SoBe, gebratenen
= (6x190¢g) 29.127.284 Hahnchenbrustwirfeln, Kase, Pepperoni Paprika
& und Lauchzwiebeln

Wrap Hummus Falafel 29.127.285 Wrap, Hummus, Falafel und Bruschetta Spread
(6x190¢g)

‘Vnr elnrgen Jahren wurde es plétzlich griiner in den Stadten: Die Urban-
= G'ardenmngewegung sorgte fiir reichlich Veranderung im Stadtbild.
Uberall-bauten motivierte Hobbygértner Hochbeete auf, um selbst Ge-
miise, Salat oder Kriuter anzubauen. Denn im Gegensatz zum Klein-
garten stehen beim Urban Gardening die Nutzpflanzen im Vordergrund,
die eigene Ernte ist das Ziel..Ein_griiner Trend, der auch die Stadtbienen
freut, die ebenfalls dank enthusiastischer Hobbyimker immer haufiger
auf Hauserddchern oder, in Vorgarten ihr Zuhause finden.

Die Vision, die Stadt als Iendwiftschaftliche Flache zu nutzen, ist seither ge-
wachsen, und so gibt es immer ofter Lebensmittel, die in der GroBstadt ange-
baut oder geziichtet wurden. Vielen Produzenten ist es wichtig, Produktion, Ver-
arbeitung und Konsum wieder zusammenzubringen. Das spart Transportwege
und schont somit die Umwelt. Ein weiterer Aspekt ist der Wunsch, zu wissen,
woher das Essen kommt. Und nichts ist naher als die eigene Nachbarschaft.
Dabei gibt es zahlreiche Moglichkeiten. So werden z. B. ungenutzte Dacher von
Industriegebauden oder leerstehende Parkdecks daflir genutzt, um Gemiise,
Salate oder Microgreens anzubauen. Der neueste Trend sind Ubrigens urbane
Fischfarmen, das sogenannte Aquaponik.

Wirklich neu ist das urbane Gartnern natiirlich nicht. Schon seit vielen Jahren sind
Streuobstwiesen, Walnussbaume oder Himbeerstraucher fester Bestandteil des
Stadtbildes — oft muss man nur wissen, wann und wo man zugreifen kann. Auch
essbare Wildpflanzen und Krauter wachsen in Parks oder Stadtforsten. Theore-
tisch konnte man sich also viele Zutaten selbst pfliicken, praktisch ist das jedoch
ziemlich miihsam. Denn bis man z. B. eine frische Bowl (auch 2020 noch immer
der Foodtrend) fertig hat, muss man schon ziemlich lange suchen. Einfacher ist
es da z.B., auf unsere Bowl ,Heimspiel“ mit Roter Bete, Ziegenkase und Roggen
zuriickzugreifen. Zwar werden unsere Zutaten nicht auf Hauserdachern geerntet,
aber auch unsere Bowls punkten mit regionalen Zutaten und nachhaltigen Struk-
turen. Probieren Sie es aus und kommen Sie auf den Geschmack der GroBstadt!




sai
aisonware
e

i Frische Krauter haben sich in der modernen Gastronomie mittler-
| weile einen festen Platz gesichert. Und dabei landen nicht mehr
| nur die Klassiker Schnittlauchl, Petersilie und Dill auf dem Teller,

. A ' . T . . . ' BASILIKUM Art.-Nr.: BASILIKUM ROT Art.-Nr.: BARLAUCH Art.-Nr.: BEIFUSS Art.-Nr.: BOHNENKRAUT Art.-Nr.:
, | auch Koriander, Basilikum und Minze gehdren bereits zum Stan- - i) il re o 1
P 9 | ‘ . dardrepertoire. Kein Wunder, sorgen frische Krauter nicht nur Topf 13cm 13.299.500 Bund 100 g 13.299.830 Bund 100g 13.299.800 Bund 100g 13.299.804 Topf 13cm 13.299.502
S ' ' T ' ' O . T Topf 9 13.299.550 Topf 13 913.299.570 Bund 100 13.299.805
\ | £41 fur einen besonderen Geschmack, sondern verfeinern auch die bl e e
A\ LA g S . - . - .. L — . Bund 100 13.299.801 Karton 100 13.299.803
Wy ! e Optik eines jeden Gerichts. Und daruber hinaus konnen sie (quasi s £
£ | ) : - AT . ' Karton 100 g 13.299.802
-' ganz nebenbei) mit ihren positiven Eigenschaften punkten.
i 4 5 - | Box 1kg 13.299.850
. 3
'Neben dem klassischen Ganzjahressortiment gibt es zudem eine Viel- ' ~
BORRETSCH Art.-Nr.: DILL Art.-Nr.: ESTRAGON Art.-Nr.: GURKENDILL Art.-Nr.: KERBEL Art.-Nr.:
) ' N ‘; W\, Bund 100g 13.299.806 Topf 13cm 13.299.505 Topf 13cm 13.299.507 Bund 100g 13.299.809  Topf 13cm 13.299.509
= | B A% S
TP RN Vi— VALTACN S L Bund 100 13.299.807 Bund 100 13.299.808 Bund 100 13.299.810
Fur die frischen Krauter, die Sie in unserem Angebot finden, arbeiten i = s 8 = £
TN T L NI T Box 1kg 13.299.851

A wir direkt mit den Prqdqzenten zusammen und |<'d_nnen SO fUr_aII unsere
ationalen Kunden ein in puncto Qualitat und Kondition einheitliches

A AT AT - e

unser 1 Kalku ] . &u schaff'e"n'. :'Die auali%é‘t'e'n werden
ebenfalls mit den Produzenten abgestimmt und in Form von Produkt-

passen zusammengefasst, um somit die Priifbarkeit sicherzustellen.

" “rl ¥ - #0g 1" 7/ i ; -
T £ g KORIANDER Art.-Nr.: LIEBSTOCKEL Art.-Nr.: MAJORAN Art.-Nr.: MINZE Art.-Nr.: OREGANO Art.-Nr.:
Topf 13cm 13.299.511 Topf 13cm 13.299.513 Topf 13¢cm 13.299.515 Topf 13cm 13.299.519 Topf 13cm 13.299.521
Bund 100g 13.299.811 Bund 100 g 13.299.812 Bund 100g 13.299.813 Bund 100g 13.299.814 Bund 100g 13.299.816
Box 1kg 13.299.852 Karton 100 g 13.299.815
Box 1kg 13.299.853

‘4
PETERSILIE PETERSILIE
GLATT Art.-Nr.: KRAUS Art.-Nr.: PIMPINELLE Art.-Nr.: ROSMARIN Art.-Nr.: SALBEI Art.-Nr.:
Topf 13cm 13.299.525 Topf 13cm 13.299.527 Topf 13cm 13.299.588 Topf 13cm 13.299.530 Topf 13cm 13.299.533
Bund 250¢g 13.299.817 Bund 250g 13.299.818 Bund 100g 13.299.819 Topf 9cm 13.299.560 Bund 100g 13.299.821
ooe . Box 1k 13.299.854 Box 1kg 13.299.855 Bund 100 13.299.820 Box 1kg 13.299.857
Ganzjahrige g g
e Box 1k, 13.299.856
Topfkréauter =
aus DE
(Gewachshaus) W '
N4
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THAI
S SAUERAMPFER Art.-Nr.: SCHNITTLAUCH Art.-Nr.: BASILIKUM Art.-Nr.: THYMIAN Art.-Nr.: WALDMEISTER Art.-Nr.:
V. K Nachhaltickei K - f q ; E Topf 13cm 13.299.584 Topf 13cm 13.299.535 Topf 13cm 13.299.501 Topf 13cm 13.299.537 Topf 13cm 13.299.538
| , Erpagunsen ag altigert unst§to IEGRAIINS E Bund 100g 13.299.822 Topf 9cm 13.299.554 Karton 100g 13.299.824 Bund 100g 13.299.825 Bund 100g 13.299.826
| | und 1007% recycelbare Materialen = 5 Bund 100g 13.299.823 Box 1kg 13.299.859 Box 1kg 13.299.860
s Box 1kg 13.299.858
2
Das Thema Nachhaltigkeit ist uns sehr = Schutz des empfindlichen Griins vor kaltem  Verpackung lose Krauter— 100-g-Bunde: 2
wichtig. Deswegen optimieren wir mit un- = Luftzug oder Quetschungen. Hier kommen Flowpack-Folien mit wieder- . . ‘2 <
seren Produzenten stets die Verpackungen verschlieBbarem Verschluss zum Einsatz. u&p 1 — :
fiir einen bewussteren Umgang mit Plastik. =~ Verpackung Topfkréuter: Gegeniiber einer géangigen Verpackung aus f = *é\ g
Oftmals sind bei frischen Krautern Verpa- Die 13-cm-Topfe bestehen seit Mitte 2019  Kunststoffschale mit Deckel konnen wir so ) ¥ F
ckungen aber notwendig, nicht nur,umdem  aus 100% Recyclingmaterial. Das heift, die- mit einer Einsparung von bis zu 90% Kunst- Bei 1.000.000 Packungen spart 3
hygienischen Aspekt Rechnung zu tragen, ser Kunststoff wird zu 100% aus dem Gelben  stoffanteil punkten. Auch bei der Karton- man 54 Tonnen Kunststoff ein. % biTeohiER )
sgnde.r.n auch, um dlg Kennzelch.nung und  Sack gewonnen und kann wieder der G.elben scﬁale und d.e.r Topsez?I—Folle .fur fen3|blere Das entsprlcht dem & ZITRONENGRAS Art.-Nr.: MELISSE ATERNT: THYMIAM Art-Nr.:
die Rickverfolgbarkeit zu gewahrleisten.  Tonne zugefiihrt werden. So entsteht ein ge-  Krauter realisieren wir bereits iber 90% Kunststoffabfall eines Jahres =
Und vor allem dient die Verpackung dem  schlossener Materialkreislauf. Kunststoffeinsparung. von Helgoland. 3 Bund 100g 13.299.827 Bund 100g 13.299.828 Topf 13cm [7113.299.539

Box 1kg 13.299.861 Bund 100g 13.299.829




Das Thema Nachhaltigkeit ist auch 2020 ein groBes Thema in der Food-Branche.
Besonders im Fokus steht dabei weiterhin die Verpackung von Lebensmitteln.
Immer mehr Verbraucher achten auf nachhaltige Verpackungen; plastikfreie Alternativen und
Mehrwegprodukte sind so gefragt wie nie. Und das ist auch gut so, denn wir produzieren noch immer
zu viel Plastikmull. Zeit also, unseren Plastikverbrauch zu hinterfragen und zu verandern.
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alsonkalender

Well’s frisch einfach besser schmeckt

Januar
Februar
Marz

Artikel

Apfel (Deutschland, Italien)
Bunte Salate (Italien, Frankreich)

Blutorangen (Spanien, Italien)

Cima di Rapa (ltalien)
Clementinen (Spanien)

Friihlingszwiebeln (Agypten, Italien)

Gurke (Spanien)
Grapefruit — hell/rosé (Spanien, Tiirkei, Israel)

Griinkohl (Deutschland)

Knollensellerie (Deutschland)
Kugelrettich (Italien)
Mangold - griin (ltalien)

Orangen (Spanien)
Paprika (Spanien)

Pastinaken (Deutschland)

Petersilienwurzel (Deutschland, Polen)
Porree (Deutschland*, Frankreich)

Radieschen (Italien, Deutschland)

Rosenkohl (Deutschland, Niederlande)
Schwarzwurzeln (Deutschland, Belgien)

Spargel — griin (Peru)

Spargel — griin (Peru)
Spargel — weiB (Peru)
Spargel — weif (Peru)

Speisefriihkartoffeln (Zypern)
Stielmus (Deutschland)

Steckriiben / Kohlriiben (Deutschland)

Nusse & Schalenfrichte (verschiedene Herkunfte)
Trauben - hell/dunkel (Siidafrika, Stidamerika)

Winterrettich — schwarz (Deutschland)

Beginn/Ende der Saison Hauptsaison ‘ Nicht im Angebot
Auftakt oder Schluss - saftiges Wer jetzt kauft, profitiert doppelt: Leider konnen wir lhnen diese
Obst und knackiges Gemiise - Zum einen sind die Preise aufgrund Produkte derzeit nicht liefern.
schon oder noch — erntefrisch des hohen Vorkommens jetzt entspre- Aber greifen Sie doch auf eine
auf den Tisch. Lassen Sie’s sich chend niedrig, zum anderen entfalten unserer geschmackvollen Alter-
schmecken. die Produkte erst in dieser Zeit ihr nativen zuriick.

volles Aroma.
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Ab in die Kilte

Damit die Apfel auch wahrend der Wintermonate kna-
ckig im Handel erhaltlich sind, werden sie gleich nach
der Ernte im Herbst in groBe Kiihlraume gebracht.
Durch die dort herrschenden idealen Lagerbedingungen
kann das Altern der verderblichen Friichte verlangsamt
werden. Fiir die CA-(Controlled-Atmosphere-)Lagerung
spielen dabei die Temperatur und die Luftfeuchtigkeit
eine wichtige Rolle. In den groBen Kiihlzellen kdnnen
zwischen 3 bis 5 Tonnen eingelagert werden, wobei
jede Apfelsorte ihre eigene ideale Lagerbedingung hat.
Durchschnittlich betragt die Temperatur konstant zwi-
schen 0 und 4 °C. Um ein Austrocknen der Frichte zu
verhindern, liegt die Luftfeuchtigkeit bei 90-95%. Dank
der kontrollierten Atmosphére sind die Apfel so fiinf bis
neun Monate langer haltbar.

—
Fer

mehr als nur Salat

Topfer GmbH
Am langen Tag
97320 Albertshofen

Tel.: 09321-3702-0

Fax: 09321-3702-290
E-Mail: info@toepfer-salate.de
www.toepfer-salate.de

Die richtige Atmosphire

Doch nicht nur die Temperatur spielt eine wichtige
Rolle bei der Lagerung. Um den Reifeprozess zusatz-
lich zu verlangsamen, wird auch der Sauerstoffgehalt
niedrig gehalten (meist liegt er bei 2 bis 3%) und der
Kohlenstoffdioxidgehalt wiederum erhoht (die Werte
schwanken zwischen 2 und 5%, je nach Frucht und
Sorte). Dies verringert die Bildung von Ethylen, einem
gasformigen Pflanzenhormon, was den Stoffwechsel
und damit den Abbau wertvoller Inhaltsstoffe der Apfel
stark reduziert. In speziellen CA-Lagern wird zusatzlich
das natiirliche ,Reifungsgas® (Phytohormon) Ethen
entfernt bzw. dessen Bildung gehemmt. Allerdings ist
es wichtig, die richtige Temperatur und Konzentration
von Sauerstoff und Kohlenstoffdioxid zu halten, um
Lagerschaden zu vermeiden. Entdeckt wurde diese Art
der Lagerung librigens bereits 1821 vom franzdsischen
Naturforscher Jacques Etienne Bérard, effektiv wirt-
schaftlich genutzt wird die CA-Lagerung aber erst seit
Ende der 50er Jahre.

Herausgeber: CF Gastro Service GmbH & Co. KG | BeusselstraBe 44 N-Q | 10553 Berlin | Tel.: 030-394 06 40-0 | Fax: 030-394 06 40-200 | www.cfgastro.de

durch den Winter

er Apfel ist unangefochten
das beliebteste Obst der
Deutschen: rund 30kg pro
Kopf werden hierzulande
jedes Jahr verzehrt. Und glucklicher-
weise gibt es mittlerweile das ganze
Jahr Uber frische Apfel — auch aus hei-
mischen Gefilden. Moglich ist das durch
einen ,kunstlichen Winterschlaf®, der die
Apfel knackig und frisch bleiben I4sst.

Schmeckt wie frisch gepfliickt

Wie alle Friichte reifen auch Apfel nach der Ernte weiter,
sprich, sie haben einen Stoffwechsel. Sie verbrauchen
Sauerstoff und erzeugen dabei u.a. Warme, Kohlen-
stoffdioxid und Wasserdampf. Die ,,Atmung® von Obst
und Gemise bestimmt deren Haltbarkeit, wobei ein
starkeres Atmen eine schnellere Alterung bedeutet.

Die Lagerung hat aber nicht nur auf die Reife, sondern
auch auf das Aroma des Apfels Einfluss. Hauptverant-
wortlich fiir den Geschmack im Apfel sind Ester, und
dieser Estergehalt kann bei gelagertem Obst stark
ansteigen. Was anfangs flir einen angenehmen Ge-
schmack sorgt, kann bei Uberreife zu einem als unan-
genehm, stark parfimiert empfundenen Geschmack
fiihren. Durch die besondere Atmosphare im CA-Lager
wird auch die Aromabildung durchgehend kontrolliert,
und so kénnen auch Monate nach der Ernte die Apfel
knackig und mit leckerer, gleichbleibender aromati-
scher Qualitat angeboten werden.

Konzeption, Redaktion und Gestaltung: STURMER & DRANGER - Visuelle Kommunikation
Bildnachweise (soweit nicht anders angegeben): CF Gastro Service GmbH & Co. KG, S. 1, 2, 3, 4, 6, 7, 8 Shutterstock





