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Beliebte Produkte aus 
unserem vielfältigen Sortiment:
Mit den köstlichen Beilagen unserer Eigenmarken napuro und cold’n’fresh 
bringen Sie einen Hauch orientalisches Lebensgefühl auf Ihre Teller:

Artikel

Äpfel (Deutschland, Italien)

Bunte Salate (Italien, Frankreich)

Blutorangen (Spanien)

Cima di Rapa (Italien)

Clementinen (Spanien)

Frühlingszwiebeln (Mexiko, Italien)

Gurke (Spanien)

Grapefruit – hell/rosé (Spanien, Türkei, Israel)

Grünkohl (Deutschland)

Knollensellerie (Deutschland)

Kugelrettich (Italien)

Mangold – grün (Italien)

Orangen (Spanien)

Paprika (Spanien)

Pastinaken (Deutschland)

Petersilienwurzel (Deutschland, Polen)

Porree (Deutschland*, Frankreich)

Radieschen (Italien, Deutschland)

Rosenkohl (Deutschland, Niederlande)

Schwarzwurzeln (Deutschland, Belgien)

Spargel – grün (Spanien)

Spargel – grün (Peru)

Spargel – weiß (Spanien)

Spargel – weiß (Peru)

Speisefrühkartoffeln (Zypern)

Stielmus (Deutschland)

Steckrüben/Kohlrüben (Deutschland)

Nüsse & Schalenfrüchte (verschiedene Herkünfte)

Trauben – hell/dunkel (Südafrika, Südamerika)

Winterrettich – schwarz (Deutschland)

* Voraussetzung: kein Frost
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Beginn / Ende der Saison

Auftakt oder Schluss – saftiges 
Obst und knackiges Gemüse – 
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 entspre-
chend niedrig, zum anderen entfalten 
die Produkte erst in dieser Zeit ihr 
volles Aroma.

Nicht im Angebot

Leider können wir Ihnen diese 
Produkte derzeit nicht liefern. 
Aber greifen Sie doch auf eine  
unserer geschmackvollen Alter-
nativen zurück.

Unser Saisonkalender – nicht nur in

www.cfgastro.de/produkte/saisonkalender/
jeder KOPFSALAT-Ausgabe, sondern auch im Web:

Saisonkalender
Weil’s frisch einfach besser schmeckt
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Die orientalische Küche ist momentan  im wahrsten 
Sinne des Wortes � in aller Munde. Und das zu Recht,
denn die Gerichte können mit wunderbar vollmun-
digen Aromen überzeugen. Das Geheimnis ist dabei 
eine Vielzahl an Gewürzen wie Kreuzkümmel, Kurku-
ma  und viele frische Kräuter wie Minze, Koriander und 
Petersilie, die für den authentischen, orientalischen 
Geschmack unerlässlich sind.

Besonders beliebt sind die sogenannten „Mezze“, kleine Gerichte, die tradi-
tionell als Vorspeisen serviert werden. Der Name Mezze kommt vom persi-
schen Wort mazze bzw. mazīdan, was „Geschmack“ bzw. „Imbiss“ bedeutet. 
Besonders häufig werden für die kleinen, meist vegetarischen Gerichte Zu-
taten wie Kichererbsen, Tahin, Joghurt, Auberginen, Tomaten und Olivenöl 
verwendet. Die vielleicht bekannteste Mezze sind die Falafeln, kleine frittier-
te Kichererbsenbällchen. Ebenfalls beliebt sind das Taboulé, ein Petersilien-
Bulgur-Salat; das Baba Ganoush, ein Auberginen-Sesam-Püree und natürlich 
der Hummus, ein cremiges Kichererbsenpüree mit viel Sesammus. Dazu 
wird entweder Fladenbrot oder Pita gereicht. Die Speisen werden meist bei 
Zimmertemperatur gegessen, weswegen sie sich wunderbar vorbereiten 
lassen. Und da sich jeder Gast seinen eigenen Teller zusammenstellen 
kann, entsteht ein besonders gemütliches Tischgefühl. Begeben Sie sich 
doch mal mit uns auf kulinarische Weltreise und genießen Sie die aroma-
tische Vielfalt unserer orientalischen Köstlichkeiten.

WRAPBAG (Hummus Falafel),  4 x 260 g

Art.-Nr.: 29.127.285

»

HUMUS NATUR 

(mit Kichererbsen und Sesam),  

500 g von napuro

Art.-Nr.: 55.000.789 »
BULGURSALAT 

(Klassik),  

1 kg von cold ’n’ fresh

Art.-Nr.: 27.293.060 »

Art.-Nr.: Artikelbezeichnung Beschreibung

22.987.055 Kichererbsensalat  
mit Minze 
1 kg

Kichererbsen, Linsen, Gurken, 
Karotten, Lauchzwiebeln und 
Sesam in einer würzige Marinade 
mit Minze

27.293.070 Quinoasalat mit  
Kichererbsen 
1 kg

Gegarter Quinoa mit Kicher- 
erbsen, Tomaten, Linsen, getrock-
nete Datteln, Chili und Minze

55.000.794 Hummus Oriental 
0,5 kg

Hummus aus Kichererbsen mit 
Sesam, Linsen und Feigen

27.293.020 Bulgursalat Oriental 
1 kg

Bulgursalat mit Kichererbsen, 
Karotten, Zucchini, Auberginen, 
Tomaten und Zwiebeln

27.293.015 Bulgursalat Fruchtig 
1 kg

Bulgursalat mit Zwiebeln,  
Rosinen und Cranberry in  
Essig-Öl-Dressing



Für 2018 wagen wir unsere erste Pro-
gnose und wir sehen: schwarz. Aber 
nur, was die neuesten Ernährungs-
trends angeht, denn ohne Aktivkohle 
läuft im neuen Jahr nichts.

Zugegeben, im ersten Moment klingt es ungewohnt, aber schwarze 

Lebensmittel sind in den sozialen Netzwerken der letzte Schrei und 

werden auch hierzulande zum absoluten Hingucker in der Gastronomie. 

Statt Latte macchiato bieten immer mehr Läden den „Goth Latte“ 

an, eine pechschwarze Kaffeespezialität, bei der der Kaffee mit 

Holzkohle eingefärbt wird. Doch nicht nur Heißgetränke, auch Soft-

eis oder Burgerbrötchen finden in schwarzer Version ihren Weg in 

den Handel. Wer jetzt aber denkt, dass die Lebensmittel verbrannt 

oder seltsam schmecken, der irrt, denn die schwarze Färbung pas-

siert völlig geschmacksneutral. Schwarzen Lebensmitteln wird eine 

gesunde Wirkung nachgesagt, und weil Holzkohle reinigende und 

entgiftende Eigenschaften besitzen soll, gibt es mittlerweile sogar 

schwarze Smoothies. Doch Vorsicht, so cool der neue Trend auch 

aussieht, man sollte ihn nur in Maßen genießen. Denn Holzkohle 

wird traditionell bei Durchfall eingesetzt, ein zu großer Konsum kann 

daher zu Verstopfungen führen. Aber hin und wieder einen Black 

Smoothie oder einen schwarzen Burger kann man bedenkenlos 

genießen. Probieren Sie es aus!

Zur Sache
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IM WANDEL – ERNÄHRUNG 
UND KLIMA

„Man ist, was man isst“ lautet eine altes Sprichwort. Doch 
mittlerweile wissen wir: Unser Essverhalten hat nicht nur 
Auswirkungen auf unseren Körper, sondern auch auf un-
seren Planeten und somit auch auf das Klima. Das dies 
im Bewusstsein der Bevölkerung angekommen ist, zeigt 
nicht zuletzt der Trend zu regionalen und saisonalen 
Lebensmitteln. 

Nun haben Wissenschaftler vom Potsdam Institut für  
Klimafolgenforschung (PIK) und der Universität Bonn zu-
sammen mit internationalen Kollegen eine Studie zum 
Verhältnis von Ernährungsstil und Klimawandel vorgelegt. 
Und die fällt relativ ernüchternd aus. 

Aus der Studie geht hervor, dass unser Ernährungsstil 
maßgeblich zum Klimawandel beiträgt. Doch nicht nur 
das: Ungekehrt gefährdet der Klimawandel wiederum die 
Ernährungssicherheit. Denn je wärmer das Klima wird, 
desto geringer fällt die Ernte aus. Dabei ist das Problem 
hausgemacht, denn hier kommt wieder unser Essverhal-
ten ins Spiel. Der größte „Klimakiller“ weltweit ist das 
Fleisch. Um den hohen Fleischkonsum zu decken, werden 
riesige Flächen Wald gerodet, damit noch mehr Tiere ge-
halten werden können, was zu einem Anstieg des CO

2
-Aus-

stoßes führt – und CO
2
 ist einer der Hauptverursacher des  

Klimawandels.

Würde jeder Deutsche die von der Deutschen Gesellschaft 
für Ernährung empfohlene Fleischmenge einhalten (nicht 
mehr als 300 bis 600 Gramm pro Woche), könnten die 
Treibhausgasemissionen um 7 % reduziert werden. Wenn 
dann noch mehr Leute zu saisonalen und regionalen Pro-
dukten greifen würden, könnte das Einsparpotenzial noch 
weiter gesteigert werden. Natürlich ist es nicht nur mit ei-
ner Ernährungsumstellung getan, weisen doch die Exper-
ten darauf hin, dass internationale Klimaschutzabkommen 
auf europäischer und globaler Ebene unerlässlich sind. 
Aber auch die Verbraucher können etwas bewirken. Und 
es ist doch schön, wenn unser Essen nicht nur von gutem 
Geschmack ist, sondern auch noch ein gutes Gewissen 
rechtfertigt.

UNSERE MESSE- 
AUFTRITTE IN 2018

Das positive Feedback unserer Kunden und die Mög-
lichkeit unsere Vielfalt präsentieren zu können sind 
die Gründe warum wir auch in 2018 auf den wichtigs-
ten Messen vertreten sein werden. Wir freuen uns auf 
Ihren Besuch auf unserem Stand!

Gastro Ivent Bremen 
25.02. – 27.02.2018 | Halle 6

Internationales Foodservice-Forum Hamburg 
8.03.2018 10 – 18 Uhr

Internorga Die Leitmesse für den gesamten Außer-Haus-Markt  
9.03 – 13.03.2018 | Halle B4 EG.403 | Hamburg

28. IMF Internationales Management Forum  
für Gemeinschaftsgastronomie & Catering
26.06 – 27.06.2018 | Wiesbaden

Alles für den Gast Salzburg 
10.11. – 14.11.2018 | Halle 10
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