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¢ Entdecken Sie das kulinarische
Multitalent Tomate —
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EDITORIAL

Liebe Leserinnen
und Leser,

der Sommer zeigt sich von seiner besten
Seite - und mit ihm diese neue Kopfsalat-
Ausgabe: voller frischer Vielfalt, spannender
Einblicke und aktueller Themen rund um
Gastronomie und Verpflegung.

Im Mittelpunkt steht ein echter Klassiker:
die Tomate. Ob als frischer Begleiter, farben-
froher Akzent oder aromatische Basis - sie
zeigt, warum sie weltweit so beliebt ist.
Aulerdem blicken wir auf die Herausforde-
rungen der Landwirtschaft bei Wasserknapp-
heit und stellen nachhaltige Losungen vor.

Ein weiteres Highlight: Wir gratulieren unse-
rem Partner Marker oHG zum 40-jdhrigen
Jubilaum. Die Erfolgsgeschichte zeigt, wie
Regionalitdt und Qualitit zum festen Be-
standteil im Frischesegment werden,

Auch siife Sommermomente fehlen nicht:
Kirschen, Tanghulu und kreative Rezept-
ideen laden zum Genielen ein.

Viel Freude beim Lesen, frische Impulse fiir
den Kiichenalltag - und eine genussvolle
Sommersaison!

Herzlichst, lhr CF-Team

UHTERMNEHMEN FRISCHE

40 JAHRE MARKER OHG

EINE ERFOLGSGESCHICHTE
VOLLER FRISCHE UND VISIONEN

Vor 40 Jahren begann Michael Marker eine unternehmerische Reise,
die heute als Basis fiir die Erfolgsgeschichte der Marker oHG gilt.
Angefangen hat alles 1985 im Kellergeschoss des Hamburger Groft-
marktes. Mit einem geliehenen Startkapital von 10.000 D-Mark,
einem VW-Bus und einem unbeirrbaren Willen legte der Griinder
den Grundstein fiir das Unternehmen, das mittlerweile als einer der
fiihrenden Lieferanten fiir Gastronomie und Handel in Norddeutsch-
land gilt. Heute steuert Patrick Marker, Sohn des Griinders, als ge-
schiftsfiihrender Gesellschafter in zweiter Generation die Zukunft
des Familienunternehmens.

Qualitit, Regionalitit und Nachhaltigkeit als Erfolgsrezept

Mit einem Sortiment von liber 15.000 Produkten, von regionalen Kostlichkeiten
bis hin zu exotischen Spezialitaten, hat sich die Marker oHG zu einem unverzicht-
baren Partner der Lebensmittelbranche entwickelt.  Nachhaltiges Handeln ist
fiir uns kein Lippenbekenntnis, sondern gelebte Praxis®, betont Michael Marker.
Das Unternehmen setzt auf langfristige Partnerschaften mit mehr als 40 regiona-
len Erzeugern und ist mehrfach nach IFS Wholesale, BIO und Demeter zertifiziert.
Damit unterstreicht die Marker oHG ihre Verlasslichkeit und Transparenz, die ihre
Kunden aus Gastronomie, Hotellerie und Handel so schatzen.

Mitarbeiter im Fokus

_Die Menschen machen das Unternehmen aus®, betont Patrick Marker. Fiir ihn
stehen die Mitarbeitenden im Mittelpunkt des Erfolgs. Mit zahlreichen Benefits,
wie einer betriebseigenen Kantine und der Maglichkeit zum vergiinstigten Perso-
naleinkauf, wird aktiv die Zufriedenheit der Belegschaft gefirdert. Transparenz
und Offenheit sowie flache Hierarchien prigen die Unternehmenskultur, wodurch
Mitarbeitende ihre Ideen einbringen und sich voll entfalten kénnen,

Innovation und Zukunft

Neben der Qualitdt der Produkte iiberzeugt die Marker oHG auch mit modernen
Dienstleistungen wie dem hauseigenen Schnittbetrieb fiir erntefrische Ready-Cut-
Produkte. Mit 50 eigenen Fahrzeugen und einer tiglichen Belieferung von rund
800 Kunden bleibt das Unternehmen flexibel und zuverlissig im Einsatz. Seit dem
Umzug ins moderne Frischezentrum in Hamburg-Moorfleet im Jahr 2016 setzt
Marker auf innovative Infrastruktur und nachhaltiges Wirtschaften.

Ein Grund zum Feiern

Zum 40. Jubildum blickt die Marker oHG nicht nur auf ihre beeindruckende Ent-
wicklung zuriick, sondern auch optimistisch in die Zukunft, Wir danken unseren
Mitarbeitenden, Partnern und Kunden, die diesen Erfolg erst moglich gemacht
haben®, betont Patrick Marker.  Mit Qualitdt, Innovation und einem klaren Blick
fir Nachhaltigkeit freuen wir uns darauf, die Marker-Geschichte weiterzufithren.”

Wir gratulieren herzlich und wiinschen
der Marker oHG weiterhin viel Erfolg!
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Melonen sind der Sommerklassiker schlechthin - saftig, sul® und erfrischend.

Doch der Weg zur perfekten Frucht ist nicht immer emfach. H ufig stellt sich
die Frage, wie man eine wirklich reife unds X
Hier sind einige praktische Hinweise zu vers
lhnen bei der Auswahl helfen konnen. =

Allgemeine Tipps zur Auswahl oo T

WASSERMELONEN

Bei Wassermelonen lohnt sich ein genauer
Blick und der passende Test. Ein tiefer,
hohler Klang beim Klopfen auf die Schale
ist ein gutes Zeichen fur Reife. Auch der
sogenannte Liegefleck, jener Bereich, auf
dem die Melone wihrend des Wachstums
auf der Erde lag, kann lhnen Aufschluss ge-
ben. Ist der Fleck kréftig gelb, hat die Melo-
ne ausreichend Sonne bekommen und ist
wahrscheinlich siif}. Ein weiteres wichtiges
Kriterium ist das Gewicht. Vergleichen Sie
Melonen dhnlicher Grélte - die Schwerere
ist meist saftiger. Schlielich sollte der
stiel eingetrocknet oder braun sein. Griine
stiele deuten darauf hin, dass die Frucht
zu friih gepfliickt wurde.

HONIGMELONE

LA stick
e Artikel-Nr.:
14.210.510
HONIGMELONEN

Honigmelonen verraten ihren Reifegrad
oft durch ihren Duft. Riechen Sie an der
Stelle, wo der Stiel entfernt wurde. Eine
reife Melone verstrémt einen angench-
men, siiften Duft. Die Schale sollte gleich-
malig goldgelb sein. Griinténe deuten
auf Unreife hin, wiahrend weiche Stellen
Zeichen von Uberreife oder Druckschiden
sein kénnen. Auch hier ist das Gewicht ein
guter Indikator fiir Saftigkeit. Zum Schluss
empfiehlt sich ein leichter Drucktest. Gibt
die Frucht an der Schale etwas nach, ist sie
reif, aber keinesfalls sollte sie weich eder
matschig wirken.

 CANTALOUPE-MELONE | n&’ﬁ
Stuck
Artikel-Nr.:
14.250.510

CANTALOUPE-MELONEN

Cantaloupe-Melonen erkennt man schon
an ihrem typischen netzartigen Muster auf
der Schale. Dieses sollte gut ausgepragt
und die Farbgebung gleichmalig cremig
oder beige sein. Der Geruchstest funktio-
niert wie bei der Honigmelone - an der
Stielansatzstelle sollte sich ein siier Duft
bemerkbar machen. Die Frucht ist innen
reifer, wenn die Blitenseite, also der Be-
reich gegeniiber vom Stiel, auf leichten
Druck hin nachgibt, ohne dass sie dabei zu
weich wird.

Mit diesen Tipps kdnnen Sie selbstbewusst die perfekte Melone auswahlen und sich
auf einen fruchtigen Sommergenuss freuen. Ob pur, in Salaten oder als erfrischendes
Getrank - eine gute Melone macht jeden Sommertag zu etwas Besonderem.




WASSER
IN DER

LANDWIRTSCHAFT

) Herausforderungen und Losungen

in Zeiten der

;- chlands Grundwassermangel
der| |malm5e fiir den Wasserkreislauf sind
tsch‘:and besonders spiirbar. Seit der Jahrtau-
sendwende verliert Deutschland jedes Jahr etwa 2,5
{ ikkilometer Wasser. Das ist mehr, als der Bodensee,
r drittgroRte Binnensee Mitteleuropas und eines
der wichtigsten Trinkwasserreservoirs Europas, im
Durchschnitt fasst. Besonders gravierend waren die
. Jahre 10,13 bis 2020, in denen historische Tiefstinde
-_‘ ; ";:l‘es Grundwassers verzeichnet wurden. Da Grundwas-
- . _, ‘ ’ ﬂw ser nur langsam auf Verdnderungen reagiert, ist der
glichen. Neben den natiirlichen Gegebenheiten tragen
vor allem menschliche Aktivititen zu dieser schwieri-
gen Lage bei. Intensive Entwasserungsmafnahmen in
der Vergangenheit sowie Flichenversiegelung durch
zahlreiche Bebauungen haben die Grundwasserneubil-
dung stark beeintréchtigt.

Wasservedust in meler] Regionen bis heute nicht ausge-

.....

Europiische Perspektiven
In Europa beansprucht die Landwirtschaft iiber 70 Pro-
zent des gesamten genutzten Siilwassers. Besonders
betroffen sind Linder wie Spanmn,wn bis zu 82 Prozent
des verfiigbaren Wassers fiir die Bew:

werden. Mit der Zunahme von Diirrepe

tremen Sommern stolben landwirtschaftliche Verbrau-
cher tiber die gesamte EU hinweg an ihre Grenzen. Ein
Beispiel fir die drastischen Folgen ist der Doii
tionalpark in Andalusien. Durch Wasserentnah W
Erdbeerplantagen und Tourismusprojekte drohtdie
einstige Feuchtgebiet komplett auszutrocknen,
Verlust zahlreicher Tier- und Pﬂénmna '



Herausforderungen der Bewis_s’_a_r’fll%g Ein weiteres Problem ist die iiberm3Rige Nutzung von
Die Intensivierung der Landwirtschaft hat in vielen Grund- und Oberflichenwasser. Oft fiihrt die Entnahme
Regionen den Wasserverbrauch stark erhht. Beson- aus Fliissen und Bachen dazu, dass diese bei Trocken-
ders wasserintensive Pflanzen wie Mais, Gemiise oder  heit ganzlich versiegen. Moore und Feuchtgebiete, die

Sonderkulturen nehmen immer mehr Flache ein. In wichtige Funktionen fiir den Landschaftswasserhaus-
den letzten Jahrzehnten wurde daher verstarkt in den halt erfiillen, verlieren ihren Grundwasserkontakt und
Ausbau kiinstlicher Bewdsserung investiert. Allein in sterben zunehmend ab.

Deutschland stieg die bewiisserte Fliche in 10 Jahren
zwischen 2009 und 2019 um ber 35 Prozent. Aller-
dings stehen auch die Bewasserungsmethoden in der
Kritik. Der Einsatz von Grofiregnern fiihrt besonders an
heifien Tagen zu hohen Verdunstungsverlusten. Neben
den Wasserverlusten belastet die steigende Energie-
intensitit solcher Anlagen die noch vorhandenen
Okosysteme erheblich.

Wie viel landwirtschaft-
liche Flache wird in
Deutschland bewassert?

Anteil an der
landwirtschaftlich

Angaben in Millionen Hektar genutzten Flache

0,55

I ' l Quelle: Statistisches Bundesami
. & & = = @
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Steigende Nachfrage
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GESAMT

BEWASE ERUNGSLANDWIRTSCHAFT

_,__/“""—"/_.:: HAUSHALTE

Anpassungen in der Landwirtschaft

vielfiltiger Fruchtfolgen sind emfelu:he Wege, die

Speicherkapazitit zu steigern.

Riickhalt von Wasser in der Landschaft: Die Anlage
von Landschaftselementen wie Hecken ader Agro-
forstsystemen kann die Wasserverdunstung reduzie-
ren und die Luftfeuchtigkeit erhshen. Auch Klein-
gewdsser oder die Reaktivierung von Feuchtgebieten
tragen zu einer Verbesserung bei.

Verbesserte Bewisserungssysteme

Politische Rahmenbedingungen
und Wasserrechte

n ge ppnlt sein. Zudem kénnte ein
Wasserentnahn'ieentge{t eingefiihrt werden, das der
Verbrauch einschrinkt und zudem Ungleu:hgemch .E
zwischen den Nutzergruppen ausbalanciert. Ein ent-
scheidendes Prinzip wire dabei eine gewisse _Wasser-
hierarchie®. Diese legt die Priorisierung der Nutzer des
verfiigharen Wassers fest und beriicksichtigt dabei
essenzielle Nutzer, wie die Trinkwasserversorgung,
Schutzgebiete und Landwirtschaft gleichermalen.

Neben der Forderung nachhaltiger Methoden spielen
auch Bildung und Aufkldrung eine wichtige Rolle.
Verbraucher und Verbraucherinnen miissen iiber

die Bedeutung des Wasserverbrauchs bei der Nah-
rungsproduktion informiert werden, damit sie ver-
stehen, welchen Einfluss sie selbst auf den Wasser-
verbrauch nehmen kénnen - zum Beispiel durch den
Kauf von regionalen und weniger wasserintensiven
Mahrungsmitteln.
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WasserfufBabdruck
unseres Essens

Milchprodukte, Eier

Kiinftige Herausforderungen Gemiise
it a5kl fallo

Hiilsenfriichte, Niisse
Pflanzliche Ole und Fette
Getreide, Reis, Kartoffeln

Zucker, Alkohol,
Genussmittel, Gewiirze

en en Jahren wird sich zeigen, wie erfolgreich
Deutschland und Europa diese Transformation gestalten
2n. Klar ist jedoch, dass nur eine breite
ftliche und politische Unterstiitzung die L irt-
aft dazu befdhigen wird, ihren Beitrag zu leisten.

Mehr zum Thema Wasser
Erfahren Sie noch mehr Interessantes
und Wissenswertes auf
www.boell.de/de/wasseratlas
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TOMATEN

Echte kullna,nsch_e Mul

v’ ' -
- B i

Tomaten sind mehr als nur eine vielseitige Zutat.

Sie verleihen Gerichten eine intensive Farbe und liber-
zeugen durch ihre unzahligen Geschmacksnuancen
und Texturen. Gerade in der Gastronomie, wo kreative
Gerichte und hochwertige Produkte den Unterschied
machen, sind Tomaten ein fester Bestandteil.

nte

Tomaten
bestehen zu

90 %
aus Wasser

Sie enthalten wertvolle

NihrstoffewieVitaminC,  ghrtiey o~ or o e (VT E T TS T
Kalium und Folsiure. ATy : » g Lo | |_|ebhng

Die Tomate ist das weltweit
m-ist“rnhrl:’i Gﬂnusa =
h vor Kart '.. aln und ; viebeln.

A N
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Nachhaltigkeit im Fokus Auch auf Vorspeisentellern kiinnen Tomatenvariationen glanzen.
Umweltfreundlicher Anbau ist langst kein Trend mehr, sondern Arrangieren Sie verschiedene Sorten zusammen mit Kise und
eine Motwendigkeit. Viele moderne Betriebe haben das erkannt Krautern, und schon haben Sie ein farbenfrohes, geschmacks-
und setzen auf nachhaltige Methoden. Einige Gewichshaus- intensives Highlight fiir Ihre Gaste.

betriebe nutzen zum Beispiel erneuerbare Energien aus Bio-

masse-Heizungen - ein effizienter Weg, um Wirme und Energie Qualitit macht den Unterschied

umweltfreundlich zu erzeugen. Dabei werden regionale, sonst Fiir unsere Gastronomen ist die Qualitit der Produkte genauso
ungenutzte Holzreste als Brennstoff eingesetzt. Diese Kreislauf- wichtig wie ihre Zubereitung. Frische, reife Tomaten mit intensi-

wirtschaft reduziert den CO;-Ausstolh und sichert gleichzeitig den vem Geschmack hinterlassen einen bleibenden Eindruck. Beim
Gewdchshausbetrieb. Auch beim Pflanzenschutz wird zunehmend  Einkauf sollten Sie auf eine gleichmibige Farbe und eine makello-

auf biologische Alternativen gesetzt. Natiirliche Bestduber wie se Schale achten. Hochwertige Tomaten, beispielsweise sonnen-
Hummeln iibernehmen die Arbeit, und natiirliche Gegenspieler verwihnte Varianten aus Italien, garantieren nicht nur einen aus-
halten Schidlinge in Schach. Das Ergebnis sind gesunde, frische gezeichneten Geschmack, sondern bringen auch die gewiinschte
Tomaten, die nachhaltig produziert werden - ideal fiir Gastrono- Bestandigkeit in der Kiiche.

men, die Wert auf Qualitit und Umweltschutz legen,
Tomaten sind aus keiner Gastronomiekiiche wegzudenken.

Vielfalt, die begeistert Mit ihrer Vielseitigkeit, ihrer geschmacklichen Bandbreite und
Tomaten iiberzeugen durch eine beeindruckende Vielfalt, die ihren Einsatzmoglichkeiten in unterschiedlichsten Gerichten
keine Wiinsche offenldsst. Von siilen Cocktailtomaten bis hin zu bieten sie Gastronomen die perfekte Grundlage, um ihre Kreati-

aromatischen Fleischtomaten ist fiir jedes Gericht die passende vitat zu entfalten. Nachhaltiger Anbau und erstklassige Quali- %‘
Sorte dabei. Ob gelb, rot oder griin - sie sind ein geschmackliches  tat runden das Potenzial dieser Frucht ab. Entdecken Sie die .
und optisches Highlight. Vielfalt und inspirieren Sie lhre Gaste mit Gerichten, die sowohl

Auge als auch Gaumen begeistern.
Cherrytomaten eignen sich perfekt fiir frische Salate oder als Bei- !
lage, wihrend die gréRere Ochsenherztomate eine hervorragende
Basis fiir gefiillte Gerichte bietet. Wer mediterrane Kiiche liebt,
greift zu geschalten oder sonnengetrackneten Tomaten fiir Saucen _—aar
und Pestos. Die Vielfalt unserer Produkte erlaubt es Gastronomen,
ihre Gerichte kreativ zu gestalten und jedem Teller eine person-
liche Note zu verleihen.

2
TOMATEN KUMATO §£.1%
kg
Kreativ in der Kiiche Artikel-Nr.:
Mit Tomaten lassen sich Klassiker neu interpretieren oder
innovative Gerichte kreieren. Eine cremige Tomaten-
suppe mit einer Spur Basilikum oder eine rustikale
Pasta mit gegrillten Tomaten? Die Moaglichkeiten
sind grenzenlos. Im Sommer passen Salate
aus verschiedenen Tomatensorten mit feinem
Olivendl besonders gut, wahrend Pizzen und
Flammkuchen das frische Tomatenaroma
hervorragend zur Geltung bringen.

- Artikel-Nr.:
15,655,510

A
7\
TOMATEN COEUR DE BOEUF e TOMATE INTENSE |
1kg E . 1kg ERRoeg
Artikel-Nr.:
Mehr Infos 15 540,544

zur Tomate

Noch mehr Wissenswertes tber Tomaten
finden Sie in unserer Flakatserie auf
cf-foodservice.de/downloadbereich




r nd die Stars
semg eﬂ:jede Kiiche.

odern in Salahderelegantlm De ert -

einfrucht verleiht jedem Gericht eine fruchtige r;.d
eson lere Genussmomente. )

Sortenvielfalt

500 verschiedene
Kirschsorten,

SiiRkirschen Sauerkirschen.

SUSSKIRSCHEN
kg

Artikel-Nr.:
11.480.510 g
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ZIEGENFRISCHKASE NATUR 45%

| fiir 4 Personen . REZEPT

Fiir den Boden:

oo g Ziegenkase-Tarte

« 100 g kalte Butter (in Stiickchen)

“1Ei mit karamellisierten Kirschen

+ 1 Prise Salz

+1-2 EL kaltes Wasser -
SUSSKIRSCHEN
Fiir den Belag: 1kg 1 3
» 300 g frische Kirschen {entsteint) Artikel-Hrs i )

* 1 EL Butter 1L zu einem glatten Teig verkneten, Ei glatt riihren, Mit Salz, Pleffer
» 1 EL brauner Zucker In Frischfolie wickeln und ca. und Muskat wiirzen. Auf den vor-
» 2-3 Zweige frischer Thymian 30 Minuten kithlen. Danach aus- gebackenen Boden geben, glatt
(Blattchen abgezupft) rollen, eine Tarteform (ca. 26 om) streichen und die karamellisierten
+200 g Ziegenfrischkise damit auskleiden und den Rand Kirschen darauf verteilen.
» 100 g Creme fraiche oder Schmand Ijucm'e_hen' Den Boden r_mt E'Ter 4
& Gabel einstechen und bei 180 °C Bac
*1El {Umluft) ca. 10 Min. vorbacken. Im Ofen bei 180 °C (Umluft) ca.
+ Salz, Pfeffer, Muskat 25-30 Minuten goldbraun backen,

Mehl, Butter, Ei, Salz und Wasser Ziegenkise, Créme fraiche und

» optional: 1-2 TL Balsamico-Creme 2 ierer
oder Honig zum Betraufeln -Nr.: In einer Pfanne Butter schmelzen, D 5
Kirschen und Zucker zugeben. Leicht abgekilihlt mit etwas

H-SCHMAND 24% Etwa 5 Minuten karamellisieren Balsamico-Creme oder Honig
lassen, dann Thymian untermi- betraufeln. Dazu passt ein Rucola-
- h d ki bkiihlen | Salat mit Walnii
schen und kurz abkiihlen lassen. Salat mit Walniissen.
Artikel-Nrs: schen und ku Dhuhlen lasse o I us5e
41.006.043

Artikel-Nr.:
45,000

il

e

Lagertipp

Kirschen vor dem Lagern nicht i“, :
waschen, da sie sonst schneller . R
schimmeln. Am besten im Kiihl-
schrank aufbewahren und erst
vor dem Verzehr abspiilen.




SAISONKALENDER

LS

Aprikosen Beeren Blumenkohl Bohnen

L — # fr
?._ﬁn.& g ?@. X
Erbsen Fenchel Frihlings-
zwiebeln

filh

Kirschen Kohl Mirabellen Mochren

Staudensellerie

Radieschen
Freilandware
Passend zur Saison finden Sie bei uns frisches
Obst und Gemiise aus nachhaltigem Anbau.
Regional und direkt vom Feld. Ganz in lhrer

@
Nihe. Ideal fiir kurze Lieferwege und besten

Tomaten Zucchini Zwiebeln Genuss.

- -
- Lagerware
- Auch auBerhalb der Saison versorgen wir

Sie mit frischem Obst und Gemiise. Unser

Frische-Netzwerk macht es moglich. Wir

liefern schnell und zuverlassig. Alles frisch
Chicoree Kartoffeln dank hachsten Qualitdtsstandards.



CF | KOPFSALAT |80 | SAISONKALENDER 1 3

UNSERE HIGHLIGHTS
IM SOMMER

WILDER ELUMENKOHL

Artikel-Nr.:
13.258.502

WILDER PINKER BLUMENKOHL

300g Schale

Artikel-Nr.:
13.298.503

W
@
<
2
&)
Z
<
=
w
@
L

WILDER BROKKOLI

300g Schale

Artikel-Nr.:
13.298.500

300g Schale

Artikel-Nr.:
13.298.457

In jeder KOPFSALAT-Ausgabe

und jetzt auch online:

cf-foodservice.de/saisonkalender

LAGERWARE




Tanghulu: i

KNACKI

Traditionell werden Hagebutten udurwﬂﬁdnmfrﬂchtuvnmndnt, doch
heute landen Erdbeeren, Weintrauben, Blaubeeren oder sogar Ananas
‘auf den SpieRen. Die Kombination aus knackigem Karamelliiberzug und
fruchtiger Saure ist nicht nur ein Geschmackserlebnis, sondern auch
ein echter Hingucker.

0b als Streetfood oder DIY-Trend in der heimischen Kiiche: Tanghulu bringt
siilles Street-Festival-Feeling direkt auf den Teller. Wer's probiert, merkt
schnell - das ist mehr als nur kandiertes Obst.

Frichte im

- Tanghulu
begeistert
weltweit.



CUSTOMIZED
FOODSERVICE
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DAS FRISCHE-NETZWERK VON
CUSTOMIZED FOODSERVICE

A+5 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.cl-loodservice.de

C. w. 5choonhoven & Sohn
GmbH & Co. KG
www. schoonhoven-rheine.de

Denscheilmann + Wellein GmbH
v, de-we.de

Dieter Fuhrmann Obst & Gemiise
Grofthandels GmbH
www, dieter-fubrmann.de

Frisch Frucht Erfurt GmbH
www. frischiruchterfurt.de

Friweika oG
wwew friweeika.de

Frucht Hartmann GmbH
www. fruchthartmann.de

Fruchthof Northelm GmbH & Co. KG
www. fruchthol-northeim.de

Friichte Feldbrach GmbH
www fruechte-feldbrach.de

Grafetstetter GmbH
www fruechteexpress.de

Hiusler Frischeservice GmbH
www.haeusler-frischeservice.de

Henning Broscheit GmbH
www, broscheit.de

JHG GastroExpress
www. gastro-express.info

Josef Ochs GmbH

Kéhra - Frische GmbH
www. koehra.de

Lindner GmbH
www lindnerfood.de

Manss GmbH Frischeservice
WAWWLManss.niny

Marker ocHG
www, unternehmen-frische.de

Matthies & Séhne Fruchtimport
GmbH
www.msfrucht.de

Oliver Fruchthandels GmbH
www.oliver-fruchthandelde

Peter Blessing GmbH
waww. blessingmarkt.de

Rothenburger Marktfrisch Verarbei-
tungs- und Handelsgesellschaft mbH
whenw.markifrisch-rothenburg.de

Sapros GmbH
wanw.sapros,de

Sapros Handels- und Vertriebs GmbH
W sapros-ka.de

Schwabfrucht Gastro GmbH
whenv.schwabfrucht.de

Steinkriiger Frucht- & Frischehandel
GmbH
wwniLsteinkrueger.de

Topfer GmbH
wnw.toepfer-salate.de

Weihe GmbH
wwnw.weihe.de

Werder Frucht Gastroservice GmbH
www.werder-frucht.de
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CF - Customlzed Foodservice

Von der ersten Idee bis zur erfolgreichen Umsetzung bieten wir
Ihnen alle Leistungen aus einer Hand. Gemeinsam setzen wir einen
Fokus auf die Wertschatzung frischer regionaler Lebensmittel und
gestalten so eine bewusstere und nachhaltigere Zukunft.

+49 30 394 06 40-357 | vertrieb@cf-foodservice.de





