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ERFAHREN SIE ALLES UBER DIE VIELFALT DES
KONIGLICHEN GEMUSES MIT UNSEREM EXKLUSIVEN
SPARGELFLYER ZUM DOWNLOAD!

Hier Flyer runterladen:
www.ct-foodservice.de/spargel2025
oder QR-Code scannen und los geht's!
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EDITORIAL

Liebe Leserinnen
und Leser,

die Well der Gastrenamie und Yerpllegung
lebt von Spannung — maderme Innevatisnen
trefien aul bewihete Traditionen. Unders
akotelle Koplaalat-Ausgabe méchie genau
diegen Spirit aulgreifen wnd lhnen mapirie-
rende Emnbdlicke bisten.

Enes unserer Highlights ist die Worstellung
des HWO-Kraftstalfs. Ein Beweis dalfiis, wie
Hachhaltighesit wnd Technik Hand in Hand
gehen kdnnen. KichenablSle werden in
Treibatoll umgewandealt, der bis 2190 %
C0y-Emissionen reduziert. Das zeigt, wie
Ereislaufwinachalt aktiv gestaliet werden
kann - ein echter Gewinn (Or Umwelt und
Wirtschafy

Matdrlich widrmen wir uns suech akivellen
Foedtrends. Spargel, das Symbol des Frih-
lings, steht in dieser Ausgabe im Mitbeal-
punki. Von innovativen Anbaumeathoden
bis zu kulinarischen Kreationen feiesn wir
den Klassiker und zeigen, wie Traditbon wnd
Hachhaltighesit verbunden werden kiinnen.

Die INTERMORGA 2025 steht wor der Tiir -
der ideale Ort, urm Trends live zu erdeben
witd 2bely mit Leidenachall ausrutauschen.
Unzer Team freut sich, Siein Halle A1,
Srand 532, willkomrven zu heiflen. Lassen
Sie uns germeinsam die Zukunift gestalien -
nachhaltig und geschmackeoll.

Herzlichst, lhr CF-Team

INTERNORGA 2025

BESUCHEN SIE UNS IN HALLE Al, STAND 532

Die INTERNORGA 6ffnet vom 14. bis 18, M3rz 2025 erneut ihre Tiiren
und macht Hamburg zum Hotspot der Gastro- und Hotelbranche!
Als fihrende Fachmesse bietet sie die Biihne fiir Innovationen,
Trends und Austausch. In diesem Jahr erwartet die Besucher ein
vielfiltiges Rahmenprogramm, das von Themen wie Nachhaltighkeit
und Ki, bis hin zu Food-Trends reicht. Besondere Highlights sind die
Deep-Dive-Area und das Al CENTER. Hier werden die neuesten Tech-
nologien der Branche prisentiert.

CF - Customized Foodservice ist auch vor Ont! Besuchen Sbe uns in Halle AL Stand
532 und ereben Sie unser umiangreiches Angebot hautnah, An unserem Mesge-
stand erwvarten Sk mcht nor spannende Einblicke in unser Portlabio, sondern auch
praktische Losungen und Inspiratbonen, die spesiell suf thre Branche mugeschnitten
sind. O innovative Tools, nachhaltige Konzepte ader individuelbe Barstungen -
under Team ist fiir Sie da, um thie Bedinfnisse zu verstehen und maBgeschneiderte
Lissungen ansubbeten.

Die INTERMORGA st der perfekie Ort, urm Innosvationen fu entdecken, Trends zu
erleben und Kontakte zu kniplen. Nutzen Sie die Gelegenheit, 2ich mit ung susru-
tauschen, und gestalien Sie die Zukunft Ihres Gesch®fis mit unserer nberstbtzung.
Besuchen Sie uns in Halle Al, Stand 532 - wir freven uns auf Sie in Hamburg!

14, - 18, MErz 2025 Hambairg Messe und Congress GmbH

Messeplatz 1
20357 Hambairg

Tiiglich 10-18 Uhr
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ENERGIE

Treibhausgasemissionen (THG) sind eine der grifiten Herausforderungen unserer Zeit. Wahrend
die Welt nach Lisungsansitzen sucht, bieten innovative Energiequellen wie Biokraftstoffe aus
Kiichenabfallen eine vielversprechende Miglichkeit, den Klimawandel aktiv zu bekampfen.
Eine bahnbrechende Technologie ist Hydrotreated Vegetable Oil (HVD), ein erneverbarer
Dieselersatz, der aus Abfallstoffen wie gebrauchten Speisedlen gewonnen wird. Dieses fort-
schrittliche Produkt reduziert nicht nur den Bedarf an fossilen Ressourcen, sondern senkt die
Emissionen signifikant - ein Gewinn fiir Unternehmen und die Umwelt.

Damit HWYD tatsSchlich nschhalikg ist, sallte jedoch
daraul geschiet werden, den Kraftatoll sus Rest-
stoflen oder Ablalimaterialien 2u nutzen. HYO kann
theoretEch auch aus Pllansendlen wie Palmil herge-
stellt werden, was jedoch potenziell Umweltschiiden
durch Monohkulturen und Entwaldung verursachi. Dpas
widerspricht der urspringlichen ldee siner umwell-
freundlichen Kreislsulwintschaf

HYO gehibrt pur pweiben Generation der Biohraftstalfe
waredd peigt das Potensial der Kreislsuhaintschalt klar auf,
Indem BiichenabiSlle zu siner wentvallen Enengheres-
souroe verarbeibet werden, trigt HYD zur Machhaltig-
keit bed wnd erzielt bemerkendwents Umweltvantals.
I Wergleich zu herkimmiichem Dieselkraftziofl kinnen
it YO bis 71 90 % der Netto-C0 -Emidsionen einge-
apart werden, Das Beste daran? Es sind keine technd-
schen Anpessungen an Fahrreugen oder bestehender
Infrastrulktur notwendig, was den Umstieg (e Linber-
nehren bessnders einfach macht.

Zusderlich bringe HYD einen wesberen nicht zu unbes-
schatzenden Vortell mit 2ich: Es ist nicht gewlaserge-
fahrdend wnd bildet such bei siner Havarie keinen Ol-
film, Dies bedeuted, dass die Gelahr einer potenziellen
Urvsiedtwerschmutzung durch susgelsulenan Kraftstofl
deutlich reduriert wird - ein entscheidender Plusponkt,
wenn &4 urm die Vermeidung von Umweltschdden gehi.

Die Herstellung von HVO erfolgt durch ein spezielles
Hydrotreatment-Verfahren, Dadurch entsteht sin
sauber verbrennender Kraftatofl, der deutlich weniges
Partikel, Stickoxide (MOx) und Kohlenmaonoxid (C0)
ausudiit. Diese Eigenschafien machen HVD auch zu
einem rentraben Element [ir Unternahmen, die ihen
Urnwneltheiirag steigem mdchben.

Ein eindrucksvolles Betspiel lir den erfolgreichan
Einzatz van HVWO-Erafisiaff bietet die Hiusler Foehe-
service GmbH aus Immenstadt. Im Jahe 2024 setzie
das Untermehmean HWD ein, das sus Kibchenabibllen
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Griftere Auswirkungen
filir Wirtschaft und Umwelt

Zukunft gestalten mit.ﬁ.t:fa?l‘EE ergieguelle
ervice Grbh

ll.\"

Interessiert?

Hoch mehr Interessantes und Witsenswertes dber
das Prajekt unseres Lisferpantners effalren Sie hier:
hasusler-frischeservioe. de




Die Spar; gehort in Deutschland zu
den am meisten erwarteten Erntezeiten. Von
Mitte April bis zum Ende der Spargelzeit am
24, Juni, dem Johannistag, schlagt das Herz
vieler Gourmets hoher. Kein Wunder, denn
der Spargel vereint wie kaum ein anderes
Gemiise Geschichte, Tradition und kulinari-
sche Vielfalt.

Pro-Kopf-Genuss
in Deutschland™:

* Quelic: Statiska, Pro- Kopf-Eonsuns von Spangal in Deutschiand 3008200




Der lange Weg zur Popularitat

Irm Spargel verbirgt 2bch emne jahriausendealts Geschichte.
Bereits die Ramer schitzten die Stangen, die damals noeh
wild wuchsen, als Feinschmecher-Gemise und Matur-
heilmittel. Der weilte Spargel, wie wir iha heube kannen,
widrde erst im 16. Jahrhundert in Eurapa kultiviert und
galt lange Feit als Luxusgut der feinen Gesellachalt. Erat
mit der Industrialisierung im 19 Jahrhunsdert und den
damit verbundenen Fortschritten in der Landwirtachall
wiirde Spargel in breiteren Schichten der BevSlkerung
erschwinglich. Heute ist Deutschland einer der welbweit
grilten Produzenten wan weillermn Spargel.

Zwischen Tradition und Moderne

Die Spargelernte it ingst mehr als ain bandwirtschall-
liches Ereignis - es ist ein gesellse haftlic hes Highlight.
ESpargeleste, Volkileste und Genusswochen lelam dag
edle Gemise. D Saon bietet nicht nur die Méglehkest,
regionale Produkte mu genielen, sondemn ist awch aina
Zeit, in der wiele Familien ihre Traditionen pllegen. Doch
die Tradition bringt auch Herausforderungen mit sich. Des
arbeilsintensive Spargelanbau, besanders das Stechen von
Hard, stehit im Gegensalz zur sunehmendan Mechanisierung
wrdl 2u den gestiegenen gesellschafibichen Erwartungen.
Thermen wie [aire Arbeitsbedingungen v Saizonkcifie
wrid der Einsatz Skalagisch vertiiglicher Methoden stehan

aawehd file Verbraucher als auch fir Produzenten im Fokus,

Hachhaltigkeit im Spargelfeld

Wie in wielen Bereschen der Landwirtschalt gawinnt
auch im Spargelanbau die Hachhaltigkeit zunehmend
an Badeutung. Lange Transportwege gehiren fir viele
Kondurmenten der Vergangenheit an. Statidessen gewinnt
regionaler Spargel ounehmend an Beliehtheit. Innovative
Anbaurmethoden finden Einzug aul den Feldern und die
Hutzung von altemativen Enengieguelben nimmt 2u. Zum
Emnsatz kemmmen Solaranlagen sur Baheizung der typischen
Spargeltunmel oder biclogizche Dingemittel, Glescheeitig
risckt der Wasserserbrauch stirker ins Bewiussteain, da
Spargel in seiner Wathsturnsphase aul ene ausreichende
Bewiserung angewiesen st Em weitenes Augenmerk
liegt aul der Schonung des Bodens. Viele Batriebe satren
aul Fruchtwechsel, um die Bodenqualitst qu bewahren
wrd langlristig einen ertragreschen Anbau sicherzustellen,
Solche Malnahmen reigen eindrucksvoll, wie Tradition
urid Fentschritt hummluheﬁmrjhﬂﬂlge Zukumnift dhes

Spargels gestabten kinnen,

Bulinarische Wielfalt und endlose Moglichkeiten
Trotz all dieser Fakien bleibt der Spargel wor allem eines -
ein kulinarcher Star. Ob traditionell mit serlassensar
Butter, Sauee Hollandaise wnd Kartoffeln oder krestiv in
asiatischen Waok-Gerichten, mediterranen Pastagerichben,
Suppen oder Salaten - Spargel begeistert in jeder Yarianie.

Ob traditionell oder kreativ: Spargel bietet unzihlige
Miighichkeiten, den Friihling kulinarisch zu federn.

VIOLETT

sUBlich & intensiv

Kurz dem Licht susgesetst,
daher wiolett. SGElkh-fruchtig,
verkiert beim Kochen Farbe,
roh besonders aromatisch.

Wachst unter der Erde ahne
Sanmnenlscht, daher bleibt
er farklos. Mild, zart, muss

geschéilt werden.




TIPPS & TRICKS
RUND UM SPARGEL

Je lrizcher der Spargel, desto besser schrmeckt er. Aber wisa
erkennt man das? Geschlesiene Spitren, feuchte Schaitt-
stalben wnd ein |eichtas Emdtzen mit dem Fingemagel sind
klare Hinweise. Fir den betrten Check gibt e den Quistsch-
Test: Quistschen die Stangen baim Aneinanderme ben,
handelt e gich wm frioches Gemibse.

Spargel vertrdgt ke lange Lagerzeit und sollbe rdg-
lichest achnell pubereitet werden. Seine Haltbarkeit [Hast
sich urm ein bis Paei Tage verlingern, wenn die Stangen
in ein feuchtes Tuch gewickelt werden. Wirkt der Spargel
etwas welk, kann man ihn vor der Zubereitung noch sae
Stunden in kaltes Wascer lagen. So wird er wieder knackig
und &k sich leichier sehdiban.

Wenin Sie die wehlschmeckenden Stangen awch nach
Saisonende geniclen mbchien, kinnen Sie Spargel prob-
lerndos eindrieran. Dalir Bt kein Blanchieren ader Kochen
nitig - erhitzier Spargel verliert an Aroma, Bissfestigheit
und Yitaminen, Spargel wadchen, schilen, eventwell in
kurze Stiscke schnesden und einfach in einem gesignetan
Bautel oder GelSR sinlrieren. Bei -18 Grad bleibt singelo-
rener Spargel etwa 6-8 Monate halthar

Den Spargel nicht ins kochende Wasser legen, da die Stan-
gen matschig werden und wertvolle HEhrstoffe verlieren.
Arn besten inenen leeren Topl geben und mit Wasser
fisllen, bis alles bedeckt st Danach die Stangen wieder
hierausnehmen, etwas Zucker, Salz, Zitrone und Butter
ins Wasser geben und kurz aulkochen Lassen. Die Zitrone
verhindert, dass der Spargel sich beim Kochen grau (S
Anschliefend den Spargel wieder hineingeben und auf
niedriger Stufe gar miehen lasaen. Die Kochzeit betrigt
je nach Dicke der Stangen etwa swdill Minuten,



UNSER
SPARGELSORTIMENT

Deutscher Spargel — geschilt

Art.-Hr. Bezeichnung Marke
Unserge bastéan 5.‘aiaf..~nt:-e=-:_; leiter 2025
25330251 SPAnam seechit, wal,
Kaliber 16-26 mm, Skg S
Art-Nr.  Bereichnung Marke
Spargel geschilt, weill-violett, ,
25330253 Kaliber 16-28 mem, Skg cldniresh 53506074 Kart. Homemade Potatos 2 kg Peka
Spargel geschilt fein, weili- F1B4513%  Kart. gegart Delikartaffel 2 Pka
25.330.2%8 coldn'fresh .
wiolett, Kaliber 14-18mm, Skg
1870810 Speisefribkartoffel 1 kg regional
spargel Spitzen weill, ca. 11em,
L0250 Kaliber 16-26 rmm, § kg R 13708371  Petersilie kraus 250 g Bund regional
Spargel Stiicke geschalt, IE0ET.0% Wildkrutersalat 0,25 kg nagpng
25,330,248 weill-wiolett, Linge ca. coldn'fresh
Mmﬁ' !hl 2511108 Mn}.&liﬂﬂ!u napurg
45000050  Kriuterbutter Rolle 4x 2505 Megghe
. 45001053  Butter Rolle 8x250 Meggle
Gegarte / Sous Vide w0
41001130  H-Samce Hollandaise klassik 12x11  Frischii
Art.-Hr. Bezeichnung Marke
41001137 H-Sauce Hollandaise 11 Lubull
Ex spargel blanchiertim Sud, Manii
2kg Spargel, 1 kg Sud Cancept SEO0224S  Sauce Hollandaise 1000ml | bedda
m Pfanmenspargel griin und weill, biSrkische HLATLOE0 Peggys Bier pastewriziert 90 St. g
aieaoad sous-vide-gegart, 1kg Hake
ATSOTE  Schlemmerrihrei 12x1kg sarn
6875074 Rihreilaktosefrei 1 kg Eifix s
Deutscher Spargel — Rohware
parg SS00L540  negg Rihrei Alternative 6 x1 kg s
At Batichmang Rharkca BO.O12.051  Orig. span. Serramo-Schinken 500g  Mischau
Deutscher Spargel weill 16+, BO.01205T  Schwarrwilder Schinken 400 g Mischau
15300530 KL I, kg EPS regional
FLTB20%0  SpargelsalatSchwetzinger Artlkg  napuro
m Deutscher Spargel griing

KL |, 500 Bund Mg 20081260  Erdbeer-Rhabarber-Kompott 1kg napura
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Dank seines intensiven Knoblaucharomas und der vielseitigen
ungsmoglichkeiten ist Barlauch das perfekte Wildkraut

ur die Friihlingskiiche - ob als Pesto, Suppe oder wiirzige Zutat
in herzhaften Gerichten.

Erntezeit

Die Hauptsaison fiir Barlauch
ist von Mirz bis Mai, bevor er
zu blithen beginnt. Danach
verliert er an Aroma.
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1 Hir 4 Personen

w4 Zuechinl
= 400 g Garnelen (geschilt und entdarmi)
= 2 EL Dlivenisl

E. a.
TR Rl o

» 2 TL Zitronensaft | ZUCCHINI : _ T | ]
i E 3 - b i -
* Salr & Pleffer kg 3 ] ¥ e
= Chiliflotken Bkl -Hr_= BARLALCH e ¥
15900510
10g
das BErlauchp Arifhal-Hr.: 1 & ¥
1% Dk 358 ;
" 1M£gjrhum Barlauch waschen, grob hacken
md mit Fimlenkermen, Parmesan
&0 rastete Pinkenkerne u . '
gl o e ——— Knoblauch und Olivendl in einem
« 100 g Parmesan |gerbeben) TLLS TSRS L e o i ok P

* 160 ml Olivendl kg stab zu einem cremigen Pesto
= 2 Kb lauchzehen -*I;ﬂ_:::-:_"!- werarbeften. Mit Salz und Pleffer
* Salr & Pleffer y abschmecken.
Die Fucchini mit einem Spiral-
EMORBLALUCH
_ schmelderzu _Epaghnj'l"u.r\.
Iy arbeiten. Alternativ mit eénem

Artiial-Mrs
10,105 10

Sparschiler in dilmne Strefen
schmaiden

fordert die Verdauung und

ist reich an sowie

Schwefelverbindungen, die
gut fiir Herz und Kreislauf sind.

Olbnendl in Planne erhitzen.
Garnelen mit Salz, Peffer und
Zitromensaft wibzen und 2-3
Minuten pro Seite schadf an-
braten, bés sie rosa wnd ledcht
knusprig sind. Mach Wunsch
mit ChiliBocken wiirzen.

& fles —
Die Fucchini-Spaghett] in die

Piznna geben und 1 Minuts mit
den Gamelen schwenken. Dann
das Barlawuchpesto unberheben

und alles gut vermengen.




SAISONKALENDER
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Birlauch Blumankohl Faldsalat Frihlings-
zwiabaln

@ B

Pazsend rur Saison finden Sie bei uns frisches
Oibst und Gembse aus nachhaltigem Anbau.
Reghonal und direkt vom Feld. Ganz in lhrer
Hiéihe. Ideal filr kurze Lieferwege und besten

- \% _ |

=3 A

ﬁpfll Chicorea Chinakohl Kartoffaln Mohran
W/ :

TR Frische-Metowerk macht es méglich, Wir
liefern schnell und muveriissig. Alles frisch

Zwiebaln dank hiichaten Qualititsstandards.

- L""L Lagerware
Auch aulerhalb der Saison versorgen wir
k Sie mit frischem Obst und Gemiise. Unser
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UNSERE HIGHLIGHTS
IM FRUHLING
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LAGERWARE

nkche nur in jeder KOPFSALAT-Ausgabe,

sondern auch anline:
cl-Pospd s ervice. de ) Luison K alemnd &r




Die riesige Frucht sus Siidostasien beeindruckt gleichermalen durch ihre
Griifhe und ihre vielseitipe Textur. Besonders das unreile Fruchtfleisch ér-
innert in Konsistenz und Aussehen an zartes Hiohnchen oder Pulled Pork -
ideal fiir vegane Burger, Currys oder Tacos,

Die junge Jackfrucht hat einen neutralen Geschmack und nimmt Marinaden
sowie Gewlrze besonders gut aul. Zudem ist sie fettarm, ballaststaffreich
und eine nachhaltige Wahl: Im Gegensatz zu Soja oder industriell verarbeite-
teim Flelschersatz bendtigt sie wenig Anbaufliche und wichst in tropischen
Reghomnen in Hiable und Fillle.

Ob herzhaft gewiirzt in einer BEQ-Sauce oder als willrzige Fleischalternative
in asiatiEchen Gerichten - die Jackirucht ist eln spannender Hewcomer in
der pflanzlichen Kiche. Wer auf der Suche nach einer nablirlichen und wiel-
seitigen Alternative s, sollte sie unbedingt probleren!

S #% . " “BEIKOPFSALAT 18 TREND

..P‘ - -t
FIL.*”. -r P
L]

pflanzliche
Alternative

—~ |




CUSTOMIZED
FOODSERVICE
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DAS FRISCHE-NETZWERK VON
CUSTOMIZED FOODSERVICE

A5 Frucht GmbH & Co. KG Frivia ks #G Wz Brdining bt md Rothsnbarger Marktfresch Vararbal-
vearwas- frucht.do wiww, friaciica.do Gdem GrahH umgs- und Handalsgasailschaft psbH
wwa brugning-nortorf.de wean marktirisch: rothen burg de
A5 P vhe Wit GmiH Frecht Hartmane GmbH
PR S T e www. fruchtharimanrede Hadhra = Frischa GrabH Sapres GmahH
wwen knohraude WA SO O
Andraas Kupdar & Soha GmbH Frischitest Horthaim GabH & Co. KG
vearw bnapier ok do ww. fruchithof-northeden da Lindmsr GmbH Sapres Handals- und Verbriens GrabH
wwen lindnorood do WA S o e
OF Gaskro Service GmbH & Co. KG Frizchin Faldnrach GenbH
vearw.cf-foodservice.de www. fruechie-feldhrach de Basnss GmbH Frischasarvios Schwabfrucht Gastro GrabH
LT BT T wearw sciwiabfnacht do
L. Sehannhaven & Sohn Grnfensnathar GebH
GmivH & Co. KG wew. fruechtoevpress.do Markar oHG Sasinkrikgar Frochi- & Frischahandal
wearw schoomhoen-rhoine de L e hnse - frisc hoda EmiH
H3aslar Frischaservion GmbaH whanw steinkuoger o
Danschalimann -+ Wallein GmbH wiww haous lor frischeservice. de atthies & S5hne Frocvtimpert
wanwodewa.do GmbH Tipfer GmisH
wwaal s iruchE de wennw tnioe for- s afabe. do
DHirtar Fuhrmassin Obst & Gemiss
Grobhandets GabH Clivar Frschthandsls GmbH Wl GmbH
warwdloter famann de JHG GastroEaprass wweaoliver: fruchthandel.de wanwiho do
wiw, gatro- aepressinio
Frisch Fnscht Erfart GmisH Pater BResing GmibH Warder Frucht Gastreservioe GmbH
warw frisch fruchtorfert de Jasel Dohs GmbH e blesdrgmarktdo wanwrdar-frucht .deo

+« Bossedstralle 44 W= » 10553 Berlin « Tel 030 35408400 « Imfodiclfdood service.de - wwer.clf-doodservice.de



CUSTOMIZED
FOODSERVICE

TELLER. LA‘NDET =
ACHEN €S MOGLICH :
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CF - Customized Foodservice

Individuelle Foodservice-Konzepte,

perfekt auf lhre Bediirfnisse abgestimmt.
Besuchen Sie uns auf der Internorga -

wir freuen uns auf den Austausch mit lhnen!
Halle Al, Stand 532

www.cf-foodservice.de






