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Metthies & Séhne

DI‘ ol ling b |
natiirlich siif!

Wie Sie ohne Zucker genussvoll
naschen konnen

Wir lieben es bunt: ostereier natiirlich farben
Das wird Spitze: Es ist wieder Spargelsaison



der Fruhling ist wieder da, und mit ihm erwacht
nicht nur die Natur zu neuem Leben, sondern
auch unsere Vorfreude auf die bevorstehende
Osterzeit. In dieser Ausgabe unseres KOPFSALAT-
Magazins widmen wir uns voller Begeisterung
den bunten Facetten des Frihlings und des
Osterfests, die uns inspirieren, Traditionen neu
zu entdecken und nachhaltige Wege in unserer
taglichen Routine zu integrieren.

Beginnen mdchten wir mit der Kunst des Osterei-
erfarbens — einer Tradition, die in vielen Familien

Einer der besonderen Hohepunkte der Osterzeit
ist das gemeinsame Eierfirben mit der ganzen
Familie. Diese Tradition wird schon seit Jahr-
hunderten praktiziert und hat verschiedene
Urspriinge: Im Christentum ist das Ei ein Sym-
bol fiir die Auferstehung Christi, wiahrend es in
anderen Kulturen den Beginn des Friihlings und
das Erwachen der Natur reprisentiert.

Wenn es um das Eierfiarben geht, muss man
nicht immer auf kiinstliche Farbstoffe zuriick-
greifen. Auch mit natiirlichen Zutaten wie Ge-
miise, Obst und Gewiirzen kann man den Eiern
eine besondere Farbpracht verleihen. Im Ergeb-
nis erhilt man bunte Eier in natiirlichem Look
und eine Extraportion SpaR3.

L, HF 2,180 Stiick
Artikel-Nr.:
16.890.517
HF 2,18 x10 Stiick

Artikel-Nr.:
26.873.010

groRgeschrieben wird. Dieses Jahr nehmen wir
Sie mit auf eine Reise zurlick zu den Wurzeln und
zeigen lhnen, wie Sie Ostereier mit natirlichen
Farbstoffen in ein farbenfrohes Spektakel ver-
wandeln konnen. Ein echtes Vergnligen fir GroR
und Klein, das zudem der Umwelt zugutekommt.

Nachhaltigkeit ist auch das zentrale Thema
unseres Interviews mit den Kollegen Nadine
Lehmann und Jan Bormann von CF. Sie geben
einen Einblick darliber, welche Bestrebungen
bei CF zu einem nachhaltigen und zukunfts-
fahigen Wirtschaften unternommen werden.

In der heutigen Zeit, in der Gesundheit und
Wohlbefinden im Vordergrund stehen, widmen
wir uns auBerdem dem Trend natirlicher StRe.
Erfahren Sie mehr tUber die Vielfalt an naturli-
chen StURungsmitteln, die nicht nur eine kostli-
che, sondern auch eine gesltindere Alternative zu
herkdmmlichem Zucker bieten.

Zum Abschluss prasentieren wir Ihnen unseren
neuen digitalen Spargelflyer, punktlich zur Eroff-
nung der Spargelsaison. Freuen Sie sich auf eine
Fulle von Informationen, Tipps und Rezepten,
die Sie auch als Download auf unserer Webseite
finden. Damit moéchten wir lhre Leidenschaft fur
dieses edle Gemiuse wecken und lhnen zeigen,
wie vielseitig Spargel zubereitet werden kann.

In dieser Ausgabe von KOPFSALAT zelebrieren
wir also die Freuden des Friihlings, die Schon-
heit der Natur und die Bedeutung nachhaltigen
Handelns. Lassen Sie uns gemeinsam diese Jah-
reszeit voller Leben, Farben und Geschmacker
genielRen.

Wir wiinschen lhnen viel SpaR bei der Lektiire!
Herzlichst, Ihr CF Team.

Beim Eierfarben mit Zwiebelschalen werden die Eier

in einem Sud aus Zwiebelschalen gekocht. Je nach
Kochdauer und Konzentration des Suds entstehen
unterschiedliche Farbnuancen, von Goldgelb bis hin
zu rotlich-braunen Tonen. Ein schoner Nebeneffekt
dieser Methode ist, dass sie auch einzigartige, natur-
liche Muster auf den Eierschalen erzeugt.

Die Kurkuma-Wurzel ist bekannt fur ihre intensive

gelbe Farbe. Kochen Sie die Eier mit einem Teelof-

fel gemahlener Kurkuma und erfreuen Sie sich an
lebendigen, sonnigen Gelbtdnen im Osternest.

Mit Spinat bekommen Ostereier wunderbar zarte
Gruntone. Dabei werden die Eier in einem Sud aus
Spinatblattern gekocht. Das im Spinat enthaltene
Chlorophyll verleiht den Eiern eine schone Farbe.
TIPP Bevor Sie mit dem Farben beginnen,
kénnen Sie die Eier vorbehandeln,
indem Sie sie mit Essig abreiben. Dies
hilft, die natiirlichen Farbstoffe besser
aufzunehmen. Um bestmaogliche Farb-
ergebnisse zu erzielen, sollten Sie zu
weiRen Eiern greifen.

Rote Beete: Kriftiges Pink
Das Farben von Ostereiern mit Rote Beete ist eine
beliebte Methode, die lebendige Pink- und Rottone
erzeugt. Rote Beete enthalt natlrliche Pigmente
namens Betanine, die beim Kochen freigesetzt
werden und den Eiern leuchtende Farben verleihen.
Die Saure im Gemuse bindet sich mit den Eiweil3en,
was zu einer intensiven Farbung fuhrt.

R T eheesc S

Blaubeeren: Sanftes blau-lila
Beim Herstellen eines Suds aus Blaubeeren werden
durch Erhitzen die natlrlichen Farbstoffe der Bee-
ren freigesetzt. Beim Kochen farben die Pigmente
die Eier spater sanft blau-lila.

HORTENGY VS

Kaffeesatz: Vintage-Braun
Das Eierfarben mit Kaffeesatz ist eine traditionelle
Methode, die sanfte Brauntone erzeugt. Durch das
Einreiben der Eier mit Kaffeesatz entstehen natirli-
che Muster mit einer rustikalen Optik.

Das naturliche Ostereierfarben bietet nicht nur eine
umweltfreundliche Alternative zu den handelstb-
lichen Farbemitteln, sondern ermdoglicht auch kre-
ative Experimente mit verschiedenen Zutaten, um
einzigartige Farbtone zu erzeugen. Probieren Sie es
aus und lassen Sie sich von den lebendigen, naturli-
chen Farben lhrer Ostereier Uberraschen!
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NACHHALTIG
HANDELN

Kénnt ihr uns einen Uberblick iiber die Nach-
haltigkeitsstrategie von CF Gastro und eurem
Netzwerk geben und welche Auswirkungen
diese in eurer Supply Chain hat?

Nadine Lehmann: Nachhaltigkeit bedeutet, dass
okologische, soziale und wirtschaftliche Aspekte
in Einklang gebracht werden. Daher ist es fir uns
von groRer Bedeutung, dass unsere Lieferanten
Wert auf umweltfreundliche Anbau- und Pro-
duktionsmethoden, sowie faire Arbeitsbedin-
gungen legen. Ein immenser Vorteil, den unser
Lieferpartner-Netzwerk bietet, sind die kurzen
Wege vom Feld bis zum Kunden. Je nach sai-
sonaler Verfligbarkeit beziehen unsere Liefer-
partner qualitativ hochwertige Rohwaren von
regionalen Produzenten, und férdern somit nicht
nur die regionale Landwirtschaft, sondern halten
auch die Transportwege kurz.

Jan Bormann: Durch unsere Lieferpartnerstruktur
schaffen wir eine Win-Win-Situation: Wir sichern
die Qualitat und Frische unserer Produkte, wah-
rend wir gleichzeitig die Umweltbelastung mini-
mieren. Die enge Zusammenarbeit mit unseren
regionalen Lieferpartnern, Erzeugern und Produ-
zenten ermoglicht es uns, transparente und nach-
vollziehbare Lieferketten zu gewahrleisten, was
wiederum das Vertrauen unserer Kunden starkt.

Welche Vorteile seht Ihr in der Zusammenarbeit
mit regionalen Lieferpartnern im Vergleich zu
liberregionalen oder internationalen Partnern,
insbesondere in Bezug auf Nachhaltigkeit?

Nadine Lehmann: Die Zusammenarbeit mit
regionalen Lieferpartnern ermoglicht uns, die
CO,-Emissionen durch kiirzere Transportwege
zu reduzieren. Zudem starken wir die lokale
Wirtschaft und férdern die Biodiversitat durch
den Erhalt traditioneller sowie saisonaler Sor-
ten. Dies unterstitzt nicht nur eine nachhaltige
Landwirtschaft, sondern tragt auch zur Erhal-
tung der regionalen Kultur bei.

Jan Bormann: Regionalitat bedeutet fur uns
auch eine groRere Flexibilitat und schnellere
Reaktionsfahigkeit auf Marktveranderungen
oder Kundenwiinsche. Wir konnen direkt und
persénlich mit unseren Lieferpartnern kom-
munizieren, was die Qualitatssicherung und
die Anpassung an spezifische Kundenanfor-
derungen erleichtert. Gleichzeitig stellt die
dezentrale Beschaffungsstruktur von lokalen

Unternehmen eine hohe Versorgungssicherheit
dar. Als CF Gastro kénnen wir umgehend auf
Entwicklungen eingehen und unsere Kunden
gesichert mit frischen Produkten beliefern.

Welchen Herausforderungen begegnet Ihr bei
der Zusammenarbeit mit regionalen Lieferan-
ten und wie geht Ihr diese an?

Jan Bormann: Die Verfligbarkeit bestimmter
Produkte kann saisonbedingt schwanken, was
eine Herausforderung in der Planung darstellt.
Wir losen dies durch eine frihzeitige Kommu-
nikation mit unseren Kunden und einer engen
Marktbegleitung zur Sicherstellung der Waren-
verfugbarkeit mit regionalen, Uberregionalen und
internationalen Produkten.

Wie kommuniziert Ihr Eure Nachhaltigkeitsbe-
miihungen und den Wert der Regionalitéit an
Eure Kunden?

Nadine Lehmann: Anfang 2023 haben wir eine
Nachhaltigkeitsbroschire veroffentlicht, wo wir
den Status Quo bei uns und unseren Lieferpart-
nern aufgezeigt haben. Wir sind aktuell dabei,
diese Broschiire weiterzuentwickeln, um unse-
re Kunden auf dem Laufenden zu halten. Des
Weiteren ist unser Ziel Anfang 2025 einen ersten
Nachhaltigkeitsbericht zu veroffentlichen.

Jan Bormann: Wir kommunizieren zudem aktiv
Uber unsere Website, soziale Medien und in di-
rekten Gesprachen mit unseren Kunden. Durch
Storytelling teilen wir die Geschichten hinter
unseren Produkten und den Menschen, die sie
anbauen, was eine emotionale Bindung schafft
und das Bewusstsein fur die Bedeutung von
Nachhaltigkeit und Regionalitat erhoht.

Mit welchen Kennzahlen messt Ihr den Erfolg
Eurer Nachhaltigkeits- und Regionalitétsbe-
miihungen?

Jan Bormann: Wir setzen dabei auf verschie-
dene Kennzahlen, wie z.B. den Anteil lokaler
Produkte im Sortiment und die Zufriedenheit
unserer Kunden und Lieferpartner. Diese Kenn-
zahlen helfen uns, unsere Fortschritte zu bewer-
ten und kontinuierlich zu verbessern.

Welche langfristigen Ziele verfolgt Ihr in Be-
zug auf Nachhaltigkeit und Regionalitdt, und
wie plant Ihr, diese zu erreichen?

Zu Beginn des Jahres 2023 veréffentlichte CF Gastro einen Nachhaltigkeitsbericht zum
aktuellen Stand der Nachhaltigkeitsbestrebungen, sowohl innerhalb des Unterneh-
mens, als auch im Lieferpartnernetzwerk von CF Gastro. In dieser Ausgabe nehmen wir
gemeinsam mit den CF Mitarbeitenden Nadine Lehmann und Jan Bormann das Thema
unter die Lupe und berichten iiber Inhalte, Fortschritte und kiinftige Pliane.

Nadine Lehmann: Unser Nachhaltigkeitsteam ist
aktuell dabei, eine Nachhaltigkeitsstrategie zu
entwickeln und konkrete Nachhaltigkeitsziele zu
definieren. Anfang 2025 soll ein erster Nachhal-
tigkeitsbericht veroffentlicht werden, um unsere
Tatigkeiten und Leistungen in Hinblick auf eine
nachhaltige Entwicklung zu visualisieren.

Wie identifiziert und integriert Ihr die Anfor-
derungen und Erwartungen Eurer Kunden in
Bezug auf Nachhaltigkeit und Regionalitéit in
Eurer Geschidiftsstrategie?

Jan Bormann: Wir fihren regelmaRige Umfra-
gen, Feedbackgesprache und Marktanalysen
durch. Diese Erkenntnisse flieRen direkt in
unsere Geschaftsstrategie ein, um sicherzustel-
len, dass wir nicht nur die aktuellen Bedirfnisse
erfullen, sondern auch proaktiv auf zukinftige
Trends reagieren kdnnen.

Wie passt Ihr Eure Strategien an, um auf sich
dndernde Kundenanforderungen in Bezug auf
umweltfreundliche und regional produzierte
Produkte zu reagieren?

Jan Bormann: Wir setzen dabei auf eine flexible
und agile Geschaftsstrategie. Wir sind standig in
Kontakt mit unseren Kunden und passen unser
Angebot dementsprechend an, um innovative
und nachhaltige Losungen zu bieten. Auch in
diesem Punkt hilft uns die Nahe zu Produzenten
und Erzeugern, da wir Anpassungen unmittelbar
abstimmen koénnen.

Leiterin
Qualititsmanagement,
CF Gastro

Leiter
Key Account Management,

CF Gastro
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Wir wissen alle: SiiBes macht gliicklich! Doch in einer Welt, in der das
Bewusstsein fiir Gesundheit und Ernéihrung immer wichtiger wird,'-‘.'-_

: e 2 Der Trend zu
DIE REICHHALTIGE SUSSE : - 2 ~ b
Aus den gehaltvollen Datteln lasst ! llatlll'IIChel’ Sll[ée

sich wunderbar ein Sirup herstellen, x [‘ . 5 3 5
der mit seiner hat i e 4 spiegelt ein wachsendes Bewusstsein

LB ein e e e T A R fiir eine gesunde Lebensweise wider. Immer mehr
Uberzeugen kann. Dieser Sirup ist . Menschen suchen nach Alternativen zu raffiniertem
reich an Ballaststoffen, Vitaminen b \ 1 Zucker und erkunden siiBe Optionen aus natiir-
und Mineralstoffen, wWiciEisen:und. ' | \ lichen Quellen wie Friichten oder Pflanzen ohne

Kalium und eignet sich perfekt . : £ L A >
T e =g e s ! _. Zusatzstoffe. Diese bieten nicht nur siiBen

odalt ot A Geschmack, sondern oft auch ergianzende
; _ Nihrstoffe. Auch senken sie das Risiko negativer
Auswirkungen auf unsere Gesundheit.

Dies zeigt, dass kleine Naschereien

auch auf natiirliche Weise ein

Genuss sein kénnen.

o

Honig
DIE GOLDENE ALTERNATIVE

Honig gilt als eines der altesten naturlichen StRungsmittel der Welt. Und er ist
nicht nur stf3, sondern auch ziemlich gesund. Denn er enthalt viele Antioxidantien,
Vitamine und Mineralstoffe. Mit seinem unverwechselbaren Geschmack und seiner
angenehmen SuRe eignet er sich ideal fur Backwaren, Desserts und Getranke. Aber
auch fur Saucen und Dressings. Neben seiner kulinarischen Vielseitigkeit wird Honig
auch fur seine antibakteriellen und entziindungshemmenden Eigenschaften geschatzt.

DIE SUSSE DES BAUMES

Pancakes mit Ahornsirup sind ein Klassiker auf dem Fruhstlckstisch. Aber die
natlrliche SURe aus dem Saft des Ahornbaumes ist nicht nur kostlich, sondern
auch reich an Antioxidantien und Mineralien, wie Kalzium, Kalium und Zink.
Ihr charakteristischer Geschmack mit stiRen, leicht karamelligen Noten verleiht

Backwaren, Desserts und Getranken eine einzigartige Note.

My v h-' &"\.““. ‘lsl_“-‘ Aon . ‘ i L]

Das entspricht einer
taglichen Menge —
von rund

95 g




DIE SUSSE DER BLUTEN

Kokoszucker, auch bekannt als
Kokosblitenzucker, ist ein natlrli-

EXQUISITE AROMEN

FEIGENl Feigen haben von Natur aus einen hohen Zucker- il ¢ cher SURstoff, der aus dem Nektar
L gehalt und sind somit die perfekte natirliche o = der Kokosbluten gewonnen wird. Er

1Stiick S . StiRungsalternative. Ihre SiiRe ist dabei besonders : zeichnet sich durch einen karamel-
Artikel-Nr.: angenehm und ausgewogen. Zudem sind sie reich BN igen Geschrack mitielnermakialich] 'y
16.015.510 ———— an Ballaststoffen, Mineralien und Antioxidantien. = von Kokosnuss aus und bietet eine S
5 Diese Kombination aus siiRem Geschmack und ge- | alternative Option zu raffiniertem B8

sunden Nahrstoffen macht Feigen zu einer idealen ey i Zucker. Kokoszucker hat zudem g

Zutat, um Speisen wie Muslis, Desserts oder Salaten g einen niedrigeren glykamischen In- et

einen stiRen Twist zu verleihen. dex als weiller Zucker, was bedeu- M B

F[‘ﬁChte Z . tet, dass er den Blutzuckerspiegel [RESES

weniger stark beeinflusst.

DIE SUSSE VIELFALT
DER NATUR

Es muss nicht immer ein Ersatz-
produkt sein, manchmal reicht
auch einfach eine Frucht, um Spei-
sen und Getranken die gewinschte
SURe zu verleihen. Vor allem Ba-
nanen, Apfel, Beeren und Mangos
sind dabei geeignete Helfer. Diese 5

Frichte enthalten reichlich Zucker
und bieten zusétzlich Vitami.ne, Datteln mit Stein, 1kg
Ballaststoffe und Antioxidantien.

Ob in Smoothies, MUslis, Desserts Artikel-Nr.: o 15
oder als Belag auf Pancakes — 16.000.510

Frichte sind eine gesunde Mog- 200 g entsteinte Datteln

lichkeit, Spei tarlich URen. "
IChKelt, Speisen naturlich zu sulsen - . m 500 ml Mandelmilch —

2 b 4 Eier -
Mandeldrm!.( ungesiisst & 100 g Kokosdl (geschmolzen) —
ungerostet, 11 400 g Mehl -
Artikel-Nr.: 4 TL Backpulver —
30.800.179 1Prise Salz -

REZEPT
EIER BIO
Bio Eier braun,L—M,
attelwaffeln

Artikel-Nr.:

16.890.561
ZUBEREITUNG
1 Die Datteln mit der Milch in einem Mixer zu einer gleichmaRigen
Masse purieren.
2 Die Eierund das geschmolzene Kokosol dazugeben und gut vermischen.
3 Ineiner separaten Schussel Mehl, Backpulver und Salz mischen und
vorsichtig zur Dattel-Milch-Mischung geben. Rihren, bis ein glatter
Teig entsteht.
4 Das Waffeleisen einfetten und vorheizen.
5 Den Teig portionsweise in das Waffeleisen geben und goldbraun aus-
backen.
9
+ & 6 Die fertigen Waffeln mit frischer Banane und Kokosraspeln garnieren

und servieren.

Maximal

50 g

Zucker pro Tag sollte ein
durchschnittlicher Erwachsener
zu sich zu nehmen.

Das sind ca. 1 0 Teeloffel bzw. 14 Stilick Wiirfelzucker.



ENDLICH GEHT ES WIEDER LOS!

Hier Flyer runterladen:

QR-Code scannen

und los geht’s!




Saisonkal

BARLAUCH
breit/rund

(Deutschland)

GURKEN

(Niederlande, Spanien)

PAPRIKA

(Niederlande)

SPARGEL
grun
(Deutschland)

M A M

SPITZKOHL

(Deutschland)

M A M

BUNTE SALATE

(Italien, Frankreich,
Deutschland)

GRAPEFRUIT

hell/rosé
(Spanien, Turkei, Israel)

PETERSILIEN-

WURZELN
(Deutschland)

SPARGEL
grun
(Spanien)

TOMATEN

(Spanien)

EISBERGSALAT

(Deutschland)

BRUNNEN-

KRESSE
(Deutschland)

RADIESCHEN

(Deutschland)

™S

SPARGEL
weild
(Deutschland)

TOMATEN

(Niederlande)

M A M

Beginn /Ende der Sai

. Nicht im Angebot

schmecken.

ERDBEEREN

(Deutschland)

M A M

MANGOLD

(Deutschland)

RHABARBER

(Deutschland)

SPARGEL
weild
(Spanien)

TRAUBEN
hell/dunkel

(Sudafrika)

Auftakt oder Schluss — saftiges
Obst und knackiges Gemiuse —
schon oder noch — erntefrisch
auf den Tisch. Lassen Sie's sich

Hauptsaison

Wer jetzt kauft, profitiert doppelt: Leider kénnen wir Ihnen diese

Zum einen sind die Preise aufgrund Produkte derzeit nicht liefern.
Aber greifen Sie doch auf eine
unserer geschmackvollen Alter-
nativen zurlck.

des hohen Vorkommens jetzt
entsprechend niedrig, zum ande-
ren entfalten die Produkte erst in
dieser Zeit ihr volles Aroma.

FRUHLINGS-
ZWIEBELN

(Italien, Deutschland)

ERDBEEREN

(Spanien, ltalien)

ORANGEN

PAPRIKA

(Spanien)

(Spanien)

SCHOTEN/ SCHWARZ-
ERBSEN WURZELN
(Deutschland) (Deutschland)

SPEISEFRUH-

SPINAT
KARTOFFELN
(Zypern, ltalien) (Deutschland)
M A M

)

Unser Saisonkalend‘er -
nicht nur in jeder
KOPFSALAT-Ausgabe,

WALDMEISTER sondern auch online:
cfgastro.de/produkte/
(Deutschland) saisonkalender
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FRUCHT-IMPORT

A+S Frucht GmbH & Co. KG
www.as-frucht.de

@

13LEdINE

OBST | GEMUSE | FRISCHDIENST

HAUSLER..

Thr Frigcheservice

Frucht Hartmann GmbH
www.fruchthartmann.de

A
(C_ upfer & sohm

Frisches aus der Lausitz

él’nsche rund um die Kartoffel”

pfer D+W

kkupfer & sohn

OBST - GEMUSE - SUDFRUCHTE

MEHR ALS

MITARBEITER

GRUNZEUG&MEHR

\,-/
Friichte Feldbrach

GroBhéndler fiir Obst, Gemiise, Salate und Siidfriichte

b&gfsﬁﬁ*gttﬁ!

Kai Briining Obst- und
GemiisegroBhandel GmbH

Abels Friichte Welt GmbH
www.abelsfruechtewelt.de

Fruchthof Northeim GmbH & Co. KG
www.fruchthof-northeim.de

www.bruening-nortorf.de

CA.

STOPPS AM TAG

Rothenburger Marktfrisch Verarbeitungs-
u. Handelsgesellschaft mbH
www.marktfrisch-rothenburg.de

Kohra - Frische GmbH

Andreas Kupfer & Sohn GmbH
www.kupfer-sohn.de

Friichte Feldbrach GmbH
www.fruechte-feldbrach.de

www.koehra.de

Sapros GmbH
Www.sapros.de

Lindner GmbH

CF Gastro Service GmbH & Co. KG
www.cfgastro.de

C.v.Schoonhoven & Sohn GmbH & Co. KG
www.schoonhoven-rheine.de

Denscheilmann + Wellein GmbH
www.de-we.de

Dieter Fuhrmann Obst & Gemiise
GroRBhandels GmbH
www.dieter-fuhrmann.de

Grabmayr GmbH - Obst- und
GemiisegroBhandel
www.grabmayr.at

www.lindnerfood.de

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

Manss GmbH Frischeservice
WWW.mManss.nrw

Schwabfrucht Gastro GmbH
www.schwabfrucht.de

Grafetstetter GmbH
www.fruechteexpress.de

Marker oHG
www.unternehmen-frische.de

Steinkriiger Frucht- & Frischehandel GmbH
www.steinkrueger.de

Griinzeug & Mehr GmbH
www.gruenzeugundmehr.at

Topfer GmbH
www.toepfer-salate.de

Hausler Frischeservice GmbH
www.haeusler-frischeservice.de

Monchguter FruchtgroBhandel GmbH
www.moenchguter-fruchtgrosshandel.de

Van der Hamm Foodservice GmbH
www.vdhfoodservice.de

Frisch Frucht Erfurt GmbH
www.frischfruchterfurt.de

Henning Broscheit GmbH
www.broscheit.de

Oliver Fruchthandels GmbH
www.oliver-fruchthandel.de

Weihe GmbH
www.weihe.de

Friweika eG
www.friweika.de

JHG GastroExpress
www.gastro-express.info

Peter Blessing GmbH
www.blessingmarkt.de

Werder Frucht Gastroservice GmbH
www.werder-frucht.de

Josef Ochs GmbH






