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Warum sich die Birne nicht hinte
dem Apfel verstecken muss

-

Saisonale Hohepunkte: Blumenkoni // Butterriiben
Drauf und drin: Lebensmittelkennzeichnung



Editorial // Saisonal

ist zwar schon etwas &lter, aber an der Richtigkeit der Aussage hat sich nichts geandert. Auch die
professionelle Zusammenarbeit mit CF Gastro gewinnt an Attraktivitat durch das fregndschaftllche
und konstruktive Miteinander. Dank des nationalen Netzwerkes ist es uns moglich, immer schnell
auf Trends zu reagieren und Marktbewegungen aus anderen Regionen gezielt aufzunehmen.

Durch unsere friihe Spezialisierung kann die Friweika e.G. dieses Jahr bereits auf eine 45—jéhrige
Erfolgsstory zurlickblicken. Unser Ziel war stets die ganzheitliche und optima|e Verwgrtgng der emge—
setzten Rohstoffe, eine qualitatsgerechte und flexible Produktion, ein kundenorientierter Service
sowie der verantwortungsvolle und bewusste Umgang mit natiirlichen Ressourcen zur Schonung

und Erhaltung der Umwelt.

Als Teil von CF Gastro haben wir seit vielen Jahren eine groBe Bandbreite im Vollsortiment zu bieten,
die sich dauernd vergroBert.

Freuen Sie sich in dieser Ausgabe auf Wissenswertes zur Birne, Gruseliges zu Halloween und tolle
Informationen zu Kresse und essbaren Bliten.

Ihr Marko Wunderlich
Vorstand Friweika e. G.

Blumenkohl

»Der Blumenkohl ist nichts als ein Kohlkopf mit akademischer Bildung®,
sagte einmal der Schriftsteller Mark Twain. Tatsachlich ist der Blumenkohl
sehr verkopft, denn anders als bei anderen Kohlarten werden nicht die Blat-
ter, sondern der Blitenstand verzehrt, bei dem die fleischig verdickten Bli-
tensprossen in einem Kopf zusammenstehen. Urspriinglich im Mittelmeer-
raum beheimatet, wird der Blumenkohl| heutzutage auf der ganzen Welt
angebaut, vor allem in Indien, Frankreich, England und Italien. Neben dem
bekannten weiBen Blumenkohl gibt es auch violette, gelbe und rote Arten.

Blumenkohl schmeckt am besten, wenn er frisch verarbeitet wird.
Damit moglichst viele seiner Nahrstoffe erhalten bleiben, sollte er nur kurz
gegart werden. Manche schworen Ubrigens darauf, dass etwas Milch
oder Zitronensaft im Kochwasser die weiBe Farbe erhalten.

Aber natirlich kann man den Blumenkohl auch braten oder einfach die klei-
nen Roschen als knackige Rohkost im Salat genieBen. Wer es klassisch
mag, serviert ihn einfach mit zerlassener Butter oder Béchamelsauce.
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Blumenkohl hat einen hohen Vitamin-C-Gehalt, aber auch Calcium,
Phosphor, Provitamin A und Karotin sind in hohem MaBe enthalten.
Dank der Inhaltsstoffe Calcium und Phosphor ist Blumenkohl besonders
wertvoll in der Kinderernghrung und bei Didten.

Riiben sind, so zeigt ein Blick auf die Speiseplane, ein wenig in Vergessenheit geraten. Zu Unrecht. Denn die Wurzel-
knollen sind wahre Alleskonner. Das wussten auch schon unsere Vorfahren, fir die Butterriiben ein Hauptnahrungs-
mittel waren. Umso erfreulicher, dass die Butterriibe gerade ein Comeback in den heimischen Kiichen feiert. |hr
Geschmack ist zwar etwas milder als der der Steckriiben, aber nicht weniger aromatisch. Weil die Riibe keinen Frost
vertragt, wird sie im Herbst geerntet und liegt ab September frisch im Handel. Und da sich Riiben ohne nennens-
werte GeschmackseinbuBen gut lagern lassen, sind sie den ganzen Winter Uber, teilweise sogar bis Marz, erhaltlich.

Zuberei%uwg
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Die Butterriibe kann man — wie die meisten Wurzel-
und Ribengemise - sehr vielseitig verwenden. Ob
als deftiger Eintopf, schmackhafter Auflauf, cremi-
ges Plree oder krosses Rosti, die Butterriibe Uber-
zeugt in verschiedensten Zubereitungen. Man kann
sie auch frisch geraspelt als Rohkostsalat genieBen.
Dank ihres feinen Geschmacks eignet sie sich fur
bodenstandige Hausmannskost, aber zusammen
mit ein paar frischen Krautern und Gewilrzen kann
man sie auch hervorragend fiir mediterrane Gerichte
oder orientalische Speisen verwenden.

Butterriiben sind reich an Wasser und Ballaststoffen,
von daher sind sie eine kalorienarme und gesunde
Alternative auf dem Teller. Zudem enthalten sie viel
Vitamin C, Trauben- und Fruchtzucker sowie Mineral-
stoffe und Senfdle.




Produktvielfalt 2

Sie ist so etwas wie die kleine Schwester des Apfels:

Und nicht nur im Havelland ist sie wohl bekannt, denn seit dem Mittelalter wird die kegelformige
Frucht in ganz Europa angebaut. Das heutige im Anbau befindliche Birnensortiment beschrankt
sich allerdings auf wenige Sorten, die allesamt Zichtungen aus dem 18. und 19. Jahrhundert
sind. Erst in jlingster Zeit hat sich die Zichtung, wenn auch nicht so intensiv wie beim Apfel,
wieder der Birne zugewandt. Die wichtigsten Sorten im deutschen Anbau sind Alexander Lucas,
Conference und Williams Christ. Doch natrlich gibt es noch viele andere Sorten, von denen wir
Ihnen an dieser Stelle ein paar vorstellen wollen:

Abbé Fétel

Saftig und flaschenformig, mit rauer,
grinlich-gelber Schale und gelblich-
weiBes Fleisch.

Pfliickreif Ende September.

Conference

Gelblich-weiBes Fruchtfleisch, saftig
und siB, mit angenehmem Gewdirz
und rauer Schale.

Pfliickreif ab Mitte September.

Blanca de Aranjuez

Stammt aus Westasien oder Osteuropa,
sehr glatt, leuchtend griine Schale und
besonders suf und saftig.

Pflickreif im August und September.

Jules Guyot

GroBfruchtig, wiirzig und siiB-sduerlich
im Geschmack, benannt nach einem
Winzer aus Frankreich.

Pfliickreif von Juli bis September.
Coscia
WeiBlich-gelbes Fruchtfleisch mit
einer grinlichen Schale und siiBem
Geschmack.

Pflickreif von September bis Oktober.
Kaiser Alexander
Feines gelbliches Fruchtfleisch,

sliB-sauer und saftig im Geschmack.

Pflickreif ab Mitte September.

Clapps Liebling

GroBe birnen- bis kegelformige Frucht
mit einer diinnen griinen Schale mit
weiBen bis hellbraunen Punkten.

Pflickreif im August.

Lucas Alexander

Robuste Frucht mit hellgriiner Schale,
bei Vollreife bis hellgelb, und schmelzend
saftigem Geschmack.

Pflickreif von Mitte bis Ende September.

Rocha

MittelgroBe, stie Frucht mit gelblich-
griner Schale - gehort zu den zehn Sorten
mit der groBten Anbauflache in der EU.

Pfliickreif von Oktober bis November.

Vereinsdechantsbirne

GroB und unregelmaBig rund bis kegelformig
mit graugriiner oder gelbgriiner Schale.
Wird auch Konigin der Birnen genannt.

Pfliickreif von September bis Mitte Oktober.
Williams Christ
Glatte und empfindliche gelbgriine
Schale - die wohl bekannteste

Birnensorte.

Pflickreif im August.

Lutt Dirn, kumm
man rower, ick hebb 'ne Birn

Aus der Ballade »Herr von Ribbeck auf Ribbeck im Havelland« von Theodor Fontane aus dem Jahr 1889.
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Schwerpunktthema
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AUF DEN SPROSSEN DER ERFOLGSLEITER

EIN BLICK IN EINE GLASERNE PRODUKTION

Gewaidchshéduser sind ideal fiir das geschiitzte und kontrollierte Kultivieren von Pflanzen. Vor allem zarte und
witterungsanfillige Pflanzen wie Kresse werden in den groBen Glashdusern angebaut. Doch wie funktioniert
eigentlich so ein Anbau? Wir haben mal einen Blick in ein nachhaltiges Gewachshaus geworfen.

Die Konstruktion

Gewachshauser gibt es in unterschiedlichsten GroBen. Eines
der modernsten Gewachshauser hat eine Flache von 2,3 ha
und eine Hohe von 11 Metern.

Trotz dieser enormen Ausdehnung wird groBter Wert auf
Effizienz gelegt, und um den Raum optimal zu nutzen, wird
die Kresse in funf Schichten Ubereinander angebaut: Zwei
Schichten im dunkleren Bereich dienen der Keimung der
Samen, zwei Schichten sind fir die Entwicklung und das
Wachstum der Samlinge vorgesehen und auf der obersten
Schicht werden die Pflanzen fir den Verkauf und Transport
vorbereitet.

Ein Aufzug befordert wahrend der Kultivierung die Tische mit
der Kresse auf die unterschiedlichen Etagen. Je nach Sorte
und Wachstumsgeschwindigkeit ist die Kresse innerhalb von
funf Tagen, teilweise aber auch erst nach fiinf Wochen ver-
kaufsbereit.

Die Beleuchtung

Bei der traditionellen Beleuchtung in Gewachsh&dusern mit
sogenannten Natriumdampf-Hochdrucklampen wird un-
gefahr 1/3 der Energie in Licht umgewandelt. Aufgrund
der groBen Strahlungswarme (55 %) missen die Lampen
in groBer Hohe angebracht werden, um Verbrennungen zu
vermeiden. Somit ist die traditionelle Beleuchtung fir den
Einsatz im mehrschichtigen Anbau nahezu unbrauchbar.

Deshalb setzt man beim Gartenbau vermehrt auf eine
LED-Beleuchtung. Langzeitversuche haben ergeben, dass
Pflanzen anfangs rotes Licht flir das Wachstum brauchen,
anschlieBend bendtigt die Pflanze ein wenig blaues Licht
fur die Festigkeit. Diese Farbkombination wird vom violett-
pinkfarbenen Licht im Gewachshaus erzeugt. Weil die spe-
zifischen Farben unabhéangig voneinander dimmbar sind,
konnen sie immer wieder an die Bedurfnisse der Pflanzen
angepasst werden, wodurch wenig Energie verloren geht.
Durch den Einsatz von LED-Lampen kann die Produktions-
kapazitat um bis zu 400 % gesteigert werden.
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Energie ist ein zentrales Thema im nachhaltigen Gewéachs-
hausanbau. Das Ziel ist, den Einsatz von fossilen Brenn-
stoffen zu minimieren. Die maximale Energieausnutzung
und eine gleichzeitige Minimierung des Energieverlustes
sind essentiell und beide eng miteinander verbunden. Das
Gewadchshaus ist als halbgeschlossenes System erbaut
worden, ein GroBteil der durch die LED-Lampen und die
Sonneneinstrahlung im Sommer entstehenden Warme wird
aufgefangen und im unterirdischen Speicher gespeichert,
um sie dann im Winter zum Heizen des Gewachshauses zu
nutzen. Im Sommer stromt die Luft an den mit kaltem Was-
ser gefillten Heizkdrpern an der Decke vorbei und sorgt so
fur ein optimales Klima. Das Gewachshaus wird somit mog-
lichst energieneutral betrieben, und wenn moglich, wird
sogar Uberschissige Energie an die umliegenden Hauser
abgegeben.

Diffuses Glas

Untersuchungen haben ergeben, dass diffuses Glas das
Licht im Gewéachshaus besser verteilt, da das Licht gebro-
chen wird und es somit von allen Seiten an die Pflanzen
herankommt. Bei Tomaten- und Gurkenkulturen wurde da-
durch ein um 10 % erhohter Ertrag gemessen. Deswegen
sind meist alle Abdeckungen an neuen nachhaltigen Ge-
wachshausern aus diffusem Glas.

Solarzellen

Auf dem Dach der Lagerhallen und Biros konnen Solarzel-
len angebracht werden, die den Strom fiir die LED-Lampen
produzieren. Der Gleichstrom der Solarzellen kann direkt
fur die LED-Lampen genutzt werden, ein Gleichstrom-
wechsler entfallt somit.

Siebgewebe

Bei Gewéachshdusern werden drei Arten von Siebgewe-
ben verwendet. Ein diffuses Siebgewebe begrenzt dabei
die Strahlungsmenge, damit die Temperaturen im Ge-
wachshaus nicht zu stark steigen. Ein Energiesiebgewebe
reflektiert das Licht der Lampen und ein Verdunkelungs-
siebgewebe sorgt dafiir, dass die Warme nicht aus dem Ge-
wachshaus entweicht, was vor allem nachts notig ist.

Biologischer Pflanzenschutz

In Gewachshausern kann man auf chemische Pflanzen-
schutzmittel verzichten, denn durch strikte Hygienericht-

linien sowie das schnelle Wachstum und den Wechsel der
Kulturen werden die Pflanzen nicht von Schimmel befallen.
Eine Schimmelbekampfung ist somit Gberflissig. Auch bei
der Reinigung kann man auf chemische Mittel oder Pes-
tizide verzichten: Pflanztische konnen vor einer erneuten
Bepflanzung einfach mit UV-Strahlung desinfiziert werden.

Lebensmittelsicherheit

Natirlich muss das Thema Lebensmittelsicherheit eine
hohe Prioritat haben. Als Wachstumsmedium fiir das Saat-
gut kann Zellulose gewahlt werden. Dafiir eignet sich Holz
aus nachhaltigem Anbau, das bei hohen Temperaturen zu
Zellulose verarbeitet wird. Auf diese Weise werden auch
mogliche Keime abgetdtet. Wenn fiir das Einweichen der
Zellulose wie auch fir die Bewasserung der Pflanzen aus-
schlieBlich Trinkwasser verwendet wird, kann weiterhin die
Lebensmittelsicherheit gewahrleistet werden.

RegelmaBig werden wahrend des gesamten Prozesses so-
wohl von den Samen als auch von den Kressen Stichproben
genommen, die von unabhangigen externen Laboren auf
mogliche Verunreinigungen und Kontamination getestet
werden. Somit ist eine hohe Qualitat stets gewahrleistet.



Schwerpunktthema
Wer sich gesund erndhren will, greift oft und gerne zu Salat. T T T T T T T T T Ty T T T T T T T T
Wir bieten eine Reihe kiichenfertiger Salate, verschiedene
Wild- und Wiesenkrauter und essbare Bliiten, wie Veilchen, \ > ) ,i, -
Ganseblimchen, Borretschbliiten oder Kapuzinerkresse-

bliiten, an.
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Neben normalen Kopf- und Schnittsalaten gibt es auch ' : y
eine Vielzahl an verschiedenen Baby-Leaf- und Micro-Leaf-

Salaten, also sehr jung geernteten Pflanzen, die sich durch

einen feineren Geschmack auszeichnen. Doch nicht nur

geschmacklich sind diese Produkte besonders, auch ihr

auBergewohnliches Erscheinungsbild macht sie zu einem ,

Hingucker auf jedem Salatbuffet. Aber auch zum Verfeinern

von Desserts oder als besonderes Aroma in einem griinen

Smoothie oder einem hausgemachten Pesto sind die Pro- N

dukte ideal. -«
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Einige unserer Lieferanten zeichnen sich durch einen kon- / = =
trolliert integrierten Anbau aus, der im Einklang mit der 4
Natur durchgefiihrt wird. Mit einem hohen MaB an Sorgfalt T \
und einem Uberdurchschnittlichen Arbeitsaufwand werden \
die Produkte angebaut, um das bestmodgliche Ergebnis fiir Z4 _ ?,
den Endkunden zu erzielen. So werden z. B. manche Bliten ' &L
und Krauter auf dem freien Feld und unter dem Einfluss von 2 y A Q“\
Sonne und Wind angebaut und nicht durch ein Beregnungs- . y ),
system von oben gegossen, sondern mittels einer Tropfbe- :\
wasserung versorgt, die von Hand im Boden verlegt wurde. { /
Auch setzen einige Produzenten auf mineralische Diingung, i
organische oder belastete Diinger kommen dann nicht zum
Einsatz.

Der Schutz vor Schadlingen erfolgt ebenfalls auf natirliche
Weise. Meist nutzt man Kulturschutznetze, um so den Einsatz
von Spritzmitteln weitestgehend uberflissig zu machen. Weil g\ —Y" ) o~
einige unserer Produzenten zudem mit Gewachshausern ar- o 4 : ;
beiten, ist es zudem moglich, einige ausgewahlte Produkte ‘gﬂ' D f
wie Veilchen, Ganseblimchen und Micro-Blutampfer ganz- - —_ . —

Jahrig anzubieten. \ [ ““é?{\
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HALLOWEEN-BROT

Zutaten

Zubereitung

500 g Mehl

1 Tasse Milch

1 Wiirfel Hefe

1 Ei

2 EL Butter

100 g Zucker

250 g Sultaninen

125 g Korinthen

50 g Orangeat

je 1 TL Muskat, Zimt

Zuerst die Hefe in der Milch auflosen und
dann mit Mehl, Ei, Butter und Zucker zu
einem Teig verarbeiten und diesen zuge-
deckt 20 Minuten gehen lassen. Danach
vorsichtig die Sultaninen, die Korinthen,
das Orangeat sowie je einen halben Tee-
|6ffel Muskat und Zimt untermengen. In
eine gefettete Kastenform geben und im
vorgeheizten Ofen bei 220 Grad etwa
30 Minuten backen. Das Halloween-
Brot aus dem Ofen holen, etwas abkiihlen
lassen und dann mit orange gefarbtem Zu-
ckerguss verzieren.

BLUTPUDDING

Zutaten

Zubereitung

Pudding

1 Glas Marmelade Sorte
Erdbeer, Preiselbeer,
Himbeer etc.

¢ Zutaten

Ein schnelles, aber ebenso schauriges
Dessert: Den Pudding und die rote Mar-
melade miteinander verrihren, bis der
Pudding blutrot ist. Danach nur noch por-
tionieren und fertig ist das Gruseldessert.

JACK O’ LANTERN

Zubereitung

10 Orangen

00 ml Vanille- oder
| Schokoladeneis

10 Zimtstangen

wll

Zuerst missen die Orangen ausgehohlt
werden. Dazu von der Orange einen De-
ckel ungefahr im oberen Viertel abschnei-
den und beiseite legen. Mit einem Loffel
das Fruchtfleisch herausschaben. Dann
geht es ans Schnitzen: Je gruseliger die
Fratze, desto besser! Danach die Orangen
mit der Eiscreme fillen. Bevor Sie den De-
ckel wieder auf die Orange legen, schnei-
den Sie ein kleines Loch hinein, durch das
Sie dann je eine Zimtstange stecken. Bevor
sie servierfertig sind, miissen die fruch-
tigen Gruselkopfe noch einmal 4 Stun-
len in den Tiefkuhler. Und dann heiBt es:

ligen Appetit!

Am 31. Oktober ist es wieder Zeit, sich so richtig zu gruseln, denn seit einigen Jahren ist Hallo-
ween auch hierzulande eine feste Institution. Viele Leute glauben, dass der schaurige Brauch in
Amerika erfunden wurde, doch seinen Ursprung hat Halloween in Irland.

Bereits die Kelten feierten einen Tag vor ,Allerheiligen® ein Totenfest, bei dem es darum ging,
sich moglichst gruselig zu kleiden, um so den Tod zu Uberlisten. Und weil man den Tod zum Nar-
ren gehalten hatte, legte man SiiBigkeiten vor die Tir, um die bosen Geister zu besanftigen. Der
Name dieser Feier war , All Hallows’ Eve®.

Als viele Iren Ende des 19. Jahrhunderts nach Amerika auswanderten, hielten sie an ihren Tra-
ditionen fest, und aufgrund seiner Attraktivitat verbreitete sich der Totenbrauch schnell in den
ganzen USA. Auch das Ritual, geschnitzte Kirbisse zum Halloweenfest aufzustellen, stammt
aus Irland; die Kurbisfratze wird Ubrigens Jack O’Lantern genannt. Mittlerweile ist Halloween
uber die USA wieder zurlick nach Europa gekommen, wenn auch etwas verandert. Spafl macht
es immer noch, und deswegen zeigen wir Ihnen ein paar klassische Halloween-Rezepte, die auf
Ihrer Party nicht fehlen dirfen.

EIN AUSZUG AUS UNSEREM SORTIMENT

Passend zu unseren schaurigen Rezepten.

Bezeichnung Marke Artikelnummer
H-Milch 1,5% 1 | Weidefrische 41.001.053
Eier Haltungsform 1 Rohware 16.890.531
Butter mild gesauert 250 g Hoche Butter 45.001.110
H-Pudding Vanilla mit Sahne 5kg frischli 42.011.200
Konfitiire Erdbeere 3kg Obstland 52.000.224
Erdbeeren TK 2,5kg Melzer 65.009.026
Himbeeren TK 2,5kg Melzer 65.009.241
Heidelbeeren TK 2,5kg Melzer 65.009.041
Beerenteller TK 2,5kg Melzer 65.009.201
Orangen Rohware 12.370.510
Vanilleeis 51 Scholler 65.007.050
Schokoladeneis 51 Scholler 65.007.051



Saisonkalender

Saisonkalender

Weil’s frisch einfach besser schmeckt

eptember
ktober
November

Artikel ©» O

Birnen — Williams, Gute Luise, Conference, Clapps Liebling (De)

Blumenkohl (Deutschland) . . .
Brokkoli (Deutschland) . . .

Busch-, Stangen-, Wachsbohnen (Deutschland) . . .
Chicorée (Deutschland) . . .
Cranbeeries (Nordamerika) . . .

Clementinen (Spanien) . . .
Griinkohl (Deutschland) . . .
Fenchel (Deutschland) . . .

Kopfsalat (Deutschland) . . .
Kopfsalat (Italien) . . .
Kirbis (Deutschland) . . .

Lollo Rosso / Lollo Bionda (Deutschland) . . .
Lollo Rosso / Lollo Bionda (Italien) . . .
Orangen (Spanien) . . .

Pflaumen (Deutschland) . . .
Quitte (Deutschland) . . .
Rosenkohl (Deutschland) . . .

Rucola / Rauke (Deutschland) . . .
Rucola / Rauke (ltalien) . . .
Saubohnen (Deutschland) . . .

Schmorgurken, Landgurken, Einlegegurken (Deutschland) . . .
Speisekartoffeln (Deutschland) . . .
Spinat (Italien) . . .

Staudensellerie (Deutschland) . . .
Stielmus (Deutschland) . . .
Steckriiben / Kohlriiben (Deutschland) . . .

Topinambur (Deutschland) . . .
Wein hell / blau (Italien) . . .
Zucchini (Deutschland) . . .

Beginn / Ende der Saison

Auftakt oder Schluss — saftiges
Obst und knackiges Gemiise -
schon oder noch - erntefrisch
auf den Tisch. Lassen Sie’s sich
schmecken.

Hauptsaison

Wer jetzt kauft, profitiert doppelt:
Zum einen sind die Preise aufgrund
des hohen Vorkommens jetzt ent-
sprechend niedrig, zum anderen
entfalten die Produkte erst in
dieser Zeit ihr volles Aroma.

Nicht im Angebot

Leider konnen wir lhnen diese
Produkte derzeit nicht liefern.
Aber greifen Sie doch auf eine
unserer geschmackvollen Alterna-
tiven zuriick.

(@F Ggstro
Frische mit System



Zur Sache

DRAUF UND DRIN
LEBENSMITTELKENNZEICHNUNG

Laut europaischer Lebensmittelinformationsverord-
nung muss ein Blick auf das Etikett reichen, um ein-
deutig festzustellen, um welches Produkt es sich han-
delt. Bei Lebensmitteln wie Apfelsaft oder Milch ist
klar, was mit dem Begriff gemeint ist. Und das muss
dann auch drin sein.

Aber es gibt auch rechtliche Definitionen, was in be-
stimmten Lebensmitteln enthalten sein muss, damit
sie keine falschen Erwartungen beim Verbraucher we-
cken. So muss eine ,Erdbeer-Konfitiire* neben einem
gesetzlich bestimmten Gesamtzuckergehalt auch min-
destens 350 g Erdbeeren pro Kilo Konfittre enthalten.
Zudem dirfen keine Konservierungsstoffe verwendet
werden. Sollte der Hersteller weniger Zucker benutzen
oder gar Konservierungsstoffe zusetzen, darf er sein
Produkt nicht mehr ,Erdbeer-Konfitiire“ nennen. ,,Erd-
beer-Fruchtaufstrich® ware eine mogliche Alternative.

Fantasiebezeichnungen wie ,Friihsticksglick® oder
»Fruchtliebe® reichen lbrigens nicht aus, um ein Pro-
dukt zu bezeichnen. Der Hersteller ist verpflichtet,
zusatzlich eine beschreibende Bezeichnung des Pro-
duktes anzugeben, damit der Kunde das Produkt klar
einordnen kann.

Das gilt tbrigens auch fur Markennamen, die im allge-
meinen Sprachgebrauch fest verankert sind. Obwohl
jeder mit ,Selters® kohlensaurehaltiges Mineralwasser
verbindet, muss auch bei Selters die Bezeichnung ,,Na-
turliches Mineralwasser“ auf dem Etikett zu finden sein.

Allerdings muss so eine Angabe lediglich im selben
Sichtfeld wie die Mengenangabe stehen, auch wenn
sie so leicht zu Ubersehen ist. Ein erfrischendes ,Multi-
vitamin-Getrank®“ kann demnach ein Fruchtsaftgetrank
mit lediglich 10 % Saftanteil sein. Wie so oft empfiehlt
sich im Zweifelsfall deshalb ein genauer Blick auf die
Zutatenliste.

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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Frische mit System

CF Gastro Service GmbH & Co. KG
BeusselstraBe 44 N-Q
10553 Berlin

Tel.:  030-3940640-0

Frische rund um die Kartoffel!

Friweika e.G.

Der Name FRIWEIKA steht fur Frische Weidensdorfer
Kartoffelprodukte und birgt seit rund 45 Jahren fir Inno-
vationen, Fortschritt, Qualitatsproduktion und Leistungs-
fahigkeit in der deutschen Kartoffelwirtschaft. Seit der
Grindung im Jahre 1970 ist die Friweika ein hochmoderner
und leistungsfahiger Betrieb, der Speisekartoffeln lagert,
aufbereitet, vermarktet und zu Frischprodukten veredelt.
Mit ca. 350 Mitarbeitern ist der Betrieb mittlerweile zu
einem der groBten Arbeitgeber der Region gewachsen.

Wie kaum ein anderes Gemiise steht die Kartoffel fiir die
Urtlimlichkeit der Natur, und so ist es nicht verwunderlich,
dass das Thema Umweltschutz bei Friweika einen beson-
deren Stellenwert hat. Ein ressourcenschonendes, um-
weltbewusstes und ganzheitliches Vermarkten und Verar-
beiten der Produkte ist daher eine Selbstverstandlichkeit.

Geschaftsfiihrer

Zertifizierungen / Qualitaitsmanagement

Griindungsdatum 1970
Mitarbeiterzahl ca. 350
Fahrzeuge (Kiihlfahrzeuge) 26

Warenumschlag

Kundenstopps ca. 350
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Frische rund um die Kartoffel®

Friweika e.G.

Lipprandiser Str. 27
08373 Weidensdorf / Sachsen
Tel.: 037 63-1772-20
Fax: 037 63-4025-985
E-Mail: info@friweika.de
www.friweika.de

Bereits bei der Auswahl der Kartoffelsorten verfolgt man den
Nachhaltigkeitsgedanken. In enger Zusammenarbeit mit den
Landwirten erfolgt auf 1.400 ha Anbauflache die Erzeugung
im kontrollierten, integrierten Vertragsanbau. Diese Koope-
ration ermdglicht eine Uberwachung des Anbaus wahrend
der verschiedenen Vegetationsperioden der Kartoffeln von
der Auspflanzung bis zur Reife der Knollen, aber auch wah-
rend der Ernte. Da der Anbau zudem in regionaler Nahe des
Betriebes stattfindet, sind die Transportwege relativ kurz.
Und dank einer eigenen Fahrzeugflotte kann man auf Kun-
denwiinsche und Marktbewegungen schnell und flexibel
reagieren. So sind alle Produkte immer schnell und frisch
verfugbar, ganz getreu dem Firmenmotto ,,Frische rund um
die Kartoffel“!

Weitere Informationen unter
www.friweika.de

Dr. Andreas Kramer

IFS, QS, Bio, Regional Fenster

ca. 380 to am Tag
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Neu in unserem Eigenmarken-Sortiment

wte Bete
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