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Saisonale H6hepunkte: Pistazie // Haselnuss // Macadamia // Walnuss
Vegetarier & Veganer: Der Trend zur fleischlosen Ernahrung



Liebe KOPFSALAT-LeserInnen,

seit der Grindung von CF Gastro im Jahre 1998 konnen wir
sowohl im Verbund als auch bei uns auf ein gesundes Wachs-
tum zurlickblicken. 2015 ist flir uns schon jetzt ein ereignisrei-
ches Jahr, da die Firma Topfer ihr 30-jahriges Jubilaum feiert. In
den letzten drei Jahren wurde bei uns fleiBig an der Unter-
nehmensnachfolge gearbeitet. Das geschah mit einem Coaching
und wurde im Oktober 2014 in Koln, auf Europas groBter Messe
fur Personalmanagement ,,Zukunft Personal®, mit dem silbernen

Mein Fuhrungsstil mit dem Motto ,Gemeinsam-Yes we can!®
hat zu einem schnellen Anstieg von Eigenverantwortlichkeit bei
den Mitarbeitern gefiihrt. Im CF Gastro-Verbund werden wir uns
2015 verstarkt mit dem Trendthema ,, AuBer-Haus-Verpflegung®
beschaftigen.

In dieser KOPFSALAT-Ausgabe informieren wir wieder Uber
saisonale Highlights, gehen ausfiihrlich auf das Thema LMIV ein und

Editorial // Saisonal

Hildegard Topfer, Miri
Topfer GmbH
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riicken die Schwarzwurzel ins rechte Licht. Natlrlich dirfen auch
unser Saisonkalender und unsere aktuellen Angebote nicht fehlen.

Internationalen Deutschen Trainingspreis ausgezeichnet.

am Weihprecht g Werner Topfer

Ich wiinsche lhnen viel SpaB beim Lesen.

Saisonale Hotepunkile

Obwohl wir so viele der knackigen Vertreter als Niisse bezeichnen, zdhlen eigentlich
nur Haselniisse und Maronen zu den Niissen. Erdniisse gehdren beispielsweise zu den
Hiilsenfriichten, Mandeln und Walniisse zu den Steinfriichten, andere Exemplare werden
eigentlich den Kernen zugeordnet. Auf Grund ihres hohen Anteils an ungesiattigten Fett-
sduren eignen sie sich hervorragend fiir cholesterinarme Erndhrung und helfen damit,
das Risiko von Herz- und Kreislauferkrankungen zu mindern. Wir stellen einige der (ver-
meintlich) nussigen Gesellen vor.

Dkt i
.[. / leleeﬂ Pistazien sind die Steinfriichte des echten Pistazienbaums, der aus

Vorder- und Zentralasien stammt. Heute werden Pistazien vor allem im Iran, in den USA, der Tirkei
und in Teilen Griechenlands und Syriens kultiviert. Deshalb werden sie gelegentlich auch Syrische
Nisschen genannt.

Inhaltsstoffe / Wirkung Die hochwertigen Nahrstoffe der Pistazien beugen Herz- und Kreislauf-
erkrankungen und Arteriosklerose vor und mindern das Risiko eines Schlaganfalls. lhr hoher
Kaliumgehalt hilft auBerdem, den Blutdruck zu regulieren.

Verwendung Pistazien kommen gerostet, gesalzen, geschalt oder ungeschalt in den Handel und
sind eine sehr beliebte Knabberei fiir zwischendurch. Doch auch beim Backen und Kochen haben
die aromatischen Pistazien mittlerweile einen festen Platz. Sie geben SiBspeisen und Geback ein
unverwechselbares Aroma und lassen Pralinen, wie z. B. Mozartkugeln, und Speiseeis zu einem
wahren Genuss werden.

.ZZ ﬂa‘e&m Die Haselnuss gehort zu den Vertretern der echten Nusse. Sie

wachst auch in Deutschland, aber der kommerzielle Anbau findet vorwiegend in der Tirkei, Italien,
Frankreich und den USA statt. Ab September kann man bei Spaziergangen die Nisse ernten.

Inhaltsstoffe / Wirkung Haselnlisse sind sehr gesund. Neben den eingangs erwahnten ungesat-
tigten Fettsauren enthalten sie hochwertiges EiweiB, Vitamin A, B1, B2, C, E sowie Kohlenhydrate,
Mineralstoffe, Eisen, Calcium, Kalium.

Verwendung Haselnlsse passen zu Pikantem und SuBem. Mit ihnen lassen sich kdstliche Kuchen
und Platzchen backen, sie verfeinern Desserts und werden zu Eiscreme und Brotaufstrichen verar-
beitet. Haselniisse passen aber auch hervorragend zu Fischgerichten und Salaten.

[ 4
”.Z Mdcaddllud Die Macadamia gilt quasi als Konigin der Nisse. Vielleicht

liegt es an ihrem Reichtum: Mit 76 Prozent hat sie den hochsten Fettgehalt aller Nisse. lhre Schale
ist so hart, dass nur wenige Nussknacker mit ihr fertig werden. Daher werden die meisten Maca-
damias fir den Hausgebrauch industriell geknackt angeboten. lhre Heimat hat die Macadamia in
den Regenwaldern Australiens. Dort wird sie zwischen April und September geerntet.

Inhaltsstoffe / Wirkung Macadamias sind besonders reich an ungesattigten Fettsduren. In den
Kernen befinden sich aber auch wertvolle Mineralstoffe wie Calcium, Eisen, Magnesium und Kalium,
verschiedene B-Vitamine und Ballaststoffe. Macadamianiisse sind cholesterinfrei.

Verwendung Sie hat einen suBlich-nussigen Geschmack und zeichnet sich durch ein feines,
butterartiges Aroma aus. Daher eignet sie sich ideal fiir Fillungen, Cremes, Eis, Kuchen oder
sonstiges Geback. Gerne wird sie zu Kase gegessen oder dient zur Abrundung von Obstsalaten.

mm&m Walnussbdume zahlen zu den éltesten bekannten Bdumen. Heute

werden mehr als 50 Prozent der weltweit verzehrten Walnisse in Kalifornien angebaut. Die Ernte
beginnt etwa im September. Bevor ein Baum Uberhaupt das erste Mal Friichte tragt, vergehen aber
gut funf bis zehn Jahre.

Inhaltsstoffe / Wirkung Walniisse sind gute Energielieferanten, die die Leistungsfahigkeit anregen.
Grund: Sie enthalten ca. 63 Prozent ungesattigte Omega-3-Fettsauren und versorgen unseren Kor-
per mit Vitamin B12, A, C und E, mit Mineralstoffen und Spurenelementen.

Verwendung Walnisse werten jedes siiBe oder herzhafte Gericht auf. Sie passen wunderbar ins
knusprige Musli, harmonieren mit Quarkspeisen, Obstsalaten und werden in Kuchen und Platzchen
verarbeitet. Besonders delikat ist das Walnussol. Mit ihm konnen frische Salate sehr schmackhaft
angerichtet und verfeinert werden.
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Produktvielfalt

- JADCEE DL PLONEN TANNES

Raue Schale, zarter Kern. Die Schwarzwurzel ist ein gutes Beispiel dafiir, dass der erste Eindruck oft tauscht.
Denn auch wenn ihr Aussehen unscheinbar ist — ihre inneren Werte sind umso eindrucksvoller.

Wer die Wurzeln sieht und noch nicht kennt, wundert
sich vermutlich tGber den Vergleich zum Spargel: Mit ihrer
schwarzen, korkigen Schale wirkt die Schwarzwurzel auf
den ersten Blick nicht besonders attraktiv. Aber man sollte
sich vom unscheinbaren AuBeren bloB nicht tduschen las-
sen - darunter verbirgt sich eine wahre kulinarische Uber-
raschung! Nach dem Schalen kommen unter der schwarzen
Schale namlich schlanke, schneeweiBe Stangen von etwa
30 bis 50 cm Lange zum Vorschein, die wirklich beinahe
aussehen wie Spargel und sich auch in Sachen Geschmack
keineswegs verstecken mussen.

Die haufige Bezeichnung als ,Spargel des kleinen Mannes*
fuhrt aber leider etwas in die Irre, was den Preis angeht:
Schwarzwurzeln kosten nicht viel weniger als ,echter Spar-
gel“, weil ihre Ernte extrem viel Aufwand bedeutet. Wie beim
Spargelstechen muss auch jede einzelne Schwarzwurzel
mihsam per Hand mit einer Grabegabel vorsichtig aus dem
Boden geholt werden, denn schon kleinste Verletzungen der
Schale fiihren zum Austrocknen und Geschmacksverlust.

Herkunft

Bis zum 16. Jahrhundert kannte man die Schwarzwurzel nur
in Spanien, wo sie als wild wachsende Heilpflanze zum Bei-
spiel gegen die Pest und Schlangenbisse eingesetzt wurde.
Erst seit dem 17. Jahrhundert wurden Schwarzwurzeln auch
als Gemise angebaut. Heute kommen sie vor allem aus Bel-
gien, Frankreich und den Niederlanden. In Deutschland fin-
den sich nur in Bayern nennenswerte Anbauflachen.

Saison

Die Schwarzwurzel ist ein typisches Wintergemuse, weshalb
sie oft auch ,Winterspargel“ genannt wird. Sie ist von Okto-
ber bis April vor allem auf dem Wochenmarkt erhaltlich, aber
man kann sie auch in Supermarkten und Gemiseladen
finden. Beim Einkauf sollte man darauf achten, dass die
Wurzeln gerade gewachsen und unversehrt sind. Gebro-
chene Schwarzwurzeln trocknen schnell aus und werden
hart. Ein gutes Zeichen fiir perfekte Frische ist das Austreten
von milchigem Saft beim Anschneiden. Locker in ein ange-
feuchtetes Kiichentuch gewickelt und im Gemusefach des
Kiihlschranks gelagert, halten sie bis zu zwei Wochen.

Geschmack

Trotz ihres Zweitnamens ,Winterspargel® erinnert die
Schwarzwurzel geschmacklich nur entfernt an Spargel: lhr
Aroma ist intensiver, ziemlich wiirzig und leicht nussig. Die
Konsistenz @hnelt am ehesten der von Mohren oder Pasti-
naken.
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Eine Stange voller Nahrstoffe

Kaum jemand weiB, dass die Schwarzwurzel nach der Erbse
und der Bohne die meisten Nahrstoffe von allen Gemiisear-
ten enthalt. Besonders reichlich vertreten sind Calcium und
Phosphor. Am bemerkenswertesten ist aber der Gehalt an
Inulin in Schwarzwurzeln. Dieser Ballaststoff gilt als reinster
Balsam fir Fettstoffwechsel und Darmflora. Zusammen mit
dem sehr niedrigen Fett- und Kaloriengehalt macht der hohe
Ballaststoffanteil die Schwarzwurzel zu einem ausgespro-
chen figurfreundlichen Genuss. Dank ihres hohen Gehalts
an Kalium wirken Schwarzwurzeln auBerdem auf natiirliche
Art entwassernd.

Schwarzwurzeln konnen viel Nitrat enthalten, aus dem sich
schadliche Nitrosamine entwickeln. Sie konnen diesen Stoff
aber entscharfen, wenn Sie zu Schwarzwurzeln Vitamin-C-
reiche Saucen (z. B. mit Zitronensaft) oder Getranke (z. B.
frisch gepressten Orangensaft) anbieten.

Nahrwerte von Schwarzwurzeln pro 100 Gramm
Kalorien 17 kcal

Eiwei 1,3 g

Fett 0,4 g

Kohlenhydrate 2 g

Ballaststoffe 17 g

Sie konnen Schwarzwurzeln aber auch nach dem Saubern mitsamt der
Schale etwa 20 bis 25 Minuten in mit Essig und Kimmel gewiirztem
Wasser kochen. AnschlieBend kurz unter flieBendem kaltem Wasser =
abschrecken — dann lasst sich die Schale ganz einfach und ohne

Verfarbungsgefahr abziehen.
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KNUSPERSALAT \
MIT SCHWARZWURZEL UND GRUNEM SPARGEL

Garen Sie den griinen Spargel in Salzwasser und schneiden Sie die abgekiihlten Stangen in gleich groBe Stiicke
(schrager Anschnitt). Danach vermischen Sie den Spargel mit den Tomatenwdirfeln, Walniissen und dem Feinkostsalat.
Jetzt missen Sie den fertigen Salat nur noch in einer Schale oder auf Ihrem Teller anrichten.

Zubereitung

Der beim Schneiden austretende Milchsaft ist zwar ein gutes
Zeichen flr optimale Frische, verfarbt aber auch die Hande
und hinterl&dsst lastige Flecken auf der Kleidung. Am besten
ziehen Sie darum zum Schalen und Putzen der Schwarzwur-
zeln Gummihandschuhe und eine Schiirze an.

Bevor man Schwarzwurzeln wie Spargel oder Mohren mit
einem Sparschéler schélen kann, ist griindliches Saubern
ratsam: Dazu einfach das Gemiise mit einer Birste unter
flieBendem Wasser schrubben, bis alle Erdreste entfernt
sind. Nach dem Schélen die ganzen oder in Stiicke ge-
schnittenen Schwarzwurzeln sofort in eine Schissel mit
Wasser und Essig oder Zitronensaft legen, damit sie sich
nicht dunkel verfarben!

Verwendung

Gegarte Schwarzwurzeln passen gut zu Apfeln, Niissen,
Mohren oder Erbsen. Mit Mayonnaise, Sauerrahm, Joghurt
angemacht und mit etwas Zitrone und frischen Krdutern
verfeinert, lassen sich daraus auch leicht Salate zubereiten.
Kostlich machen sich die feinen Wurzeln auch als Fillung fir
Crépes, in einem edlen Risotto oder von Teig umhiillt und
knusprig ausgebacken.

Liebhaber der Schwarzwurzel mogen es, wenn sie wie
Spargel zubereitet wird — mit einer leichten Hollandaise
oder mit etwas flussiger Butter, dazu Pellkartoffeln und
magerer Schinken. .

RN

Artikel-Nr. Artikelbezeichnung Marke Beschreibung Inhalt Mengenbestandteile

28.126.015 Schwarzwurzelsalat napuro Kuchenfertger FelnAkostsaI?t aus Schwarzwurzeln, KE)chschlnken, 1,0 kg 1,0 kg
Creme fraiche, Friihlingszwiebeln und Gewiirze

25.685.020 Tomatenwdirfel napuro Kiichenfertige Tomatenwdirfel im 15-mm-Schnitt 2,0 kg 200g
15.282.510 Griiner Spargel - Frischer Spargel, der noch gegart werden muss - 300¢g
= Walnusskerne = = = 50¢g
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Schwerpunktthema

OIE NEUE LEBENSMITTEL-

INFORMATIONSVERORDNUNG

KaumeineVerordnungbeschiftigte die Lebensmittelbrancheimletzten Jahr mehr
als die neue Lebensmittelinformationsverordnung (LMIV), die fiir alle seit dem
13. Dezember 2014 verpflichtend giiltig ist.

Inwieweit die praktische Umsetzung gelungen ist, wird sich in den kommenden
Monaten zeigen, und auch, welchen Nutzen sie insbesondere fiir den Endverbraucher
bringt. Auch wir haben uns intensiv mit der LMIV beschéaftigt und mochten an dieser
Stelle aufzeigen, was sich hinter der Verordnung verbirgt, was neu ist und was wir in
den kommenden Monaten noch erwarten kdnnen.

Hauptanliegen der LMIV ist mehr Transparenz fir den Gast. Die Lebensmittelskanda-
le in der Vergangenheit haben maBgeblich zu einer Verunsicherung der Verbraucher
geflhrt. Die Politik hat mit der EU-Verordnung 1169/2011, besser bekannt als Lebens-
mittelinformationsverordnung (LMIV), darauf reagiert, um die Verbraucher besser
uber Lebensmittel aufzuklaren. Sie regelt auf europédischer Ebene den Umgang mit
Lebensmitteln neu und verbindet nationale Vorschriften, wie die Lebensmittelkenn-
zeichnungsverordnung (LMKYV), die Ndhrwertkennzeichnungsverordnung (NKV) und
Elemente der Fertigpackungsverordnung (FpackV) bzw. der Zusatzstoffzulassungsver-
ordnung (ZzulV), miteinander.

ALLE INFORMATIONEN AUCH DIGITAL

Alle Informationen zur Lebensmittelinformationsver-
ordnung finden Sie auch Ubersichtlich auf unserer
Webseite unter www.cfgastro.de/Imiv/. Oder scan-
nen Sie rechts einfach den QR-Code.

WAS IST NEU?

Stoffe, die Allergien und Unvertraglichkeiten auslosen, missen im Zutatenverzeichnis
so aufgefiihrt werden, dass sie sich vom Rest des Zutatenverzeichnisses eindeutig
abheben. Das kann z. B. durch den Einsatz einer besonderen Schriftart, einem Schrift-
schnitt (fett oder kursiv) und einer aufmerksamkeitsstarken Hintergrundfarbe realisiert
werden.

Welche Stoffe und Erzeugnisse Allergien oder Unvertraglichkeiten auslosen, ist
folgender Ubersicht zu entnehmen:

B Glutenhaltiges Getreide sowie daraus gewonnene Erzeugnisse
(Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel, Kamut oder deren Hybridstamme)

m Krebstiere und daraus gewonnene Erzeugnisse

B Eier und daraus gewonnene Erzeugnisse

B Fische und daraus gewonnene Erzeugnisse

B Erdnisse und daraus gewonnene Erzeugnisse

B Sojabohnen und daraus gewonnene Erzeugnisse

B Milch und daraus gewonnene Erzeugnisse (einschlieBlich Laktose)

B Nisse und Schalenfrichte sowie daraus gewonnene Erzeugnisse
(namentlich Mandeln, Haselniisse, Walnisse, Cashewniisse, Pecannisse,
Paranisse, Pistazien, Macadamia- oder Queenslandnisse)

®  Sellerie und daraus gewonnene Erzeugnisse
B Senf und daraus gewonnene Erzeugnisse
B Sesamsamen und daraus gewonnene Erzeugnisse

®  Schwefeldioxid und Sulfite in Konzentrationen von
mehr als 10 mg/kg oder 10 mg/I insgesamt vorhandenes SO,

B |upinen und daraus gewonnene Erzeugnisse

®  Weichtiere und daraus gewonnene Erzeugnisse



Schwerpunktthema

WAS MUSS BEI DER NAHRWERTKENNZEICHNUNG
BEACHTET WERDEN?

Ab dem 13. Dezember 2016 sind folgende Angaben in festgelegter
Reihenfolge zu machen:

® Energie / Brennwert *

m Fett *

B Cesittigte Fettsduren *

B FEinfach ungesattigte Fettsauren
B Mehrfach ungesattigte Fettsauren
®m Kohlenhydrate *

®m Davon Zucker *

B Mehrwertige Alkohole

m Starke

B Ballaststoffe

m EiweiB *

m Salz*

B Vitamine und Mineralstoffe

Bei den mit einem * markierten Angaben handelt es sich um Pflichtangaben,
den sogenannten BIG 7. Alle weiteren Informationen sind freiwillig. Bei Angabe
ist aber die gezeigte Reihenfolge einzuhalten.
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STATUS QUO

Bis kurz vor Inkrafttreten der LMIV am 13.12.2014 fehlte eine national verbindliche
Regelung zur Kennzeichnung von Allergenen bei loser Ware. Ohne sie wiirden fiir lose
Ware die gleichen Bedingungen gelten wie fir verpackte Ware.

Das BMEL (Bundesministerium fir Erndhrung und Landwirtschaft) hat im Juli 2014
einen entsprechenden Entwurf verdffentlicht. Noch Anfang November musste aber
davon ausgegangen werden, dass diese Durchfiihrungsverordnung frilhestens im
Februar 2015 im Bundesrat verabschiedet werden kann. Bis sie in Kraft treten
wirde, konnten dann noch einmal weitere drei bis finf Monate vergehen, so dass eine
Regelung erst Mitte nachsten Jahres gegriffen hatte.

Aber manchmal geht es doch schneller, als man denkt. Am 13. November hat das
BMEL einen 2. Entwurf zur nationalen Umsetzung der Allergenkennzeichnung bei loser
Ware vorgelegt, die sogenannte Vorlaufige Lebensmittelinformations-Ergénzungs-
verordnung (VorILMIEV).

Danach wird die schriftliche, obligatorische Allergenkennzeichnung loser Ware gegentber
dem ersten Entwurf wesentlich vereinfacht. Gastronomie und Gemeinschaftsverpfleger
haben neben der schriftlichen und elektronischen Information nun auch die Mdglichkeit,
mundlich Auskunft Uber die enthaltenen Allergene in Speisen und Getranken zu geben.
Basis der mindlichen Information muss allerdings eine schriftliche Dokumentation sein,
die leicht zuganglich ist.

In den folgenden Wochen und Monaten wird sich zeigen, wie die Umsetzung
in der Praxis erfolgt. Es bleibt also weiter spannend, und LMIV wird uns auch
weiterhin beschiéftigen.
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UNSERE
-|GENMARKE WEIDEFRISCHE

Hochwertige Molkerei-Produkte aus deutscher Herstellung von CF Gastro

Mit der Einflihrung unserer Eigenmarke konnen wir Ihnen deutschlandweit beste Qualitat, Frische und Flexibilitat anbieten.
Ob Trinkmilch, Quark- oder Joghurtprodukte Natur und mit Frucht — entdecken Sie unsere Produktvielfalt und genieBen Sie
den hervorragenden Geschmack. Wir arbeiten stetig daran, unser Produktangebot zu erweitern, wie bei Kase und Butter.
Selbstverstandlich erhalten Sie auch die Produkte der Marke Weidefrische {iber lhren regionalen CF Gastro-Lieferpartner.
Sprechen Sie uns an — wir freuen uns auf Ihre Bestellung! -

1

Entdecken Sie unser vielfiltiges
Molkerei-Sortiment von Weidefrische.

Artikel-Nr. Artikel Verkaufseinheit
41.001.053 H-Milch 1,5% m.V. 12x1 1 Tetra
41.001.063 H-Milch 3,5% m.V. 12x1 1 Tetra
42.003.012 Quark Natur Mager 5,0 kg Eimer
42.003.047 Quark Natur 40% 5,0 kg Eimer
42.005.019 Quark Krauter 40% 5,0 kg Eimer
42.004.019 Quark Frucht Erdbeere 20 % 5,0 kg Eimer
42.004.064 Quark Creme Vanille 20 % 5,0 kg Eimer
42.007.009 Joghurt Natur 0% 5,0 kg Eimer
42.007.019 Joghurt Natur 3,5% 5,0 kg Eimer

42.008.688 Joghurt Frucht 3,5% 20x100 g Becher




Saisonkalender

Saisonkalender

Weil’s frisch einfach besser schmeckt

anuar
ebruar
arz

Artikel T

Apfel (Deutschland, Italien) .

Bunte Salate (Italien, Frankreich) . . .
Blutorangen (Spanien) . . .

Cima di Rapa (Italien) . . .
Clementinen (Spanien) . . .
Friihlingszwiebeln (Mexiko, Italien) . . .

Gurke (Spanien) . . .
Grapefruit — hell/rosé (Spanien, Tiirkei, Israel) . . .
Grinkohl (Deutschland) . . .

Knollensellerie (Deutschland) . . .

Orangen (Spanien) . . .
Paprika (Spanien) . . .
Pastinaken (Deutschland) . . .

Petersilienwurzel (Deutschland, Polen) . . .
Porree (Deutschland*, Frankreich) . . . ‘
Radieschen (lItalien, Deutschland) . . .

Rosenkohl (Deutschland, Niederlande) . . .
Schwarzwurzeln (Deutschland, Belgien) . . .
Spargel — griin (Spanien) . . .

Spargel — griin (Peru) . . .
Spargel — weiB (Spanien) . . .
Spargel - weiB (Peru) . . .

Speisefriihkartoffeln (Zypern) . . .
Stielmus (Deutschland) . . .
Steckriiben/Kohlriiben (Deutschland) . . .

Nisse & Schalenfriichte (verschiedene Herkinfte) . . .
Trauben - hell/dunkel (Siidafrika, Stidamerika) . . .
Winterrettich — schwarz (Deutschland) . . .

*Voraussetzung: kein Frost

Beginn / Ende der Saison

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

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.

Frische mit System

CF Gastro |
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Vielseitig ohne Fleisch
Vegetarier, Veganer, Flexitarier

Ein  Leben ohne
Fleisch ist voll im
Trend: So hat sich die
Zahl der Vegetarier
in den letzten sieben
Jahren in Deutsch-
land verdoppelt und
immer mehr Men-
schen wollen zumin-
dest teilweise auf
Fleisch  verzichten.
Das zeigt eine ak-
tuelle Untersuchung der Universitaten Gottingen und
Hohenheim. Demnach ernahren sich 3,7 Prozent der Be-
volkerung vegetarisch. Der Vegetarierbund Deutschland
(VEBU) geht sogar von einem Anteil von etwa 8 bis 9 Pro-
zent aus.

Leben ohne Fleisch

Die Idee, sich vegetarisch zu erndhren, ist nicht neu. Be-
reits vor Tausenden von Jahren haben sich Menschen
fleischlos erndhrt, da es nicht genug oder kein Fleisch
gab. Hinzu kamen religiose Griinde: In Fernost verbietet
beispielsweise der Glaube an die Wiedergeburt religiosen
Menschen das Toten von Tieren, da diese als ,,beseelte”
Lebewesen gelten. Muslime lehnen Schweinefleisch ab,
der Koran gibt das vor. Viele essen aber auch gar kein
Fleisch, weil sie damit eine komplizierte Suche nach
geeignetem Fleisch umgehen.

Vegetarier — mal Ovo, mal Lacto, mal Pesco

Auf Fleisch verzichten groBtenteils auch die verschie-
denen Formen von Vegetariern. Dazu gehoren die Ovo-
Lacto-Vegetarier, die Milchprodukte und Eier essen,
sowie die Lacto-Vegetarier, die Milchprodukte verzeh-
ren, jedoch Eier ablehnen. Weiterhin gibt es die Semi-
Vegetarier. Sie verzichten auf rotes Fleisch, verzehren
jedoch Gefligel. Pesco-Vegetarier essen Fisch und
Meeresfriichte.

Flexitarier — flexible Vegetarier

Die Flexitarier werden auch als Teilzeitvegetarier be-
zeichnet. Sie verzichten nicht ganz auf Fleisch, schran-
ken den Verzehr jedoch bewusst ein. Statt auf Quanti-
tat achten sie auf die Qualitat des Fleisches. Der Grund
dafir liegt haufig im Tierschutz. In Deutschland nimmt
dieser Trend zu.

Vegan essen und leben

Gegeniber den Vegetariern streichen die Veganer sogar
alle tierischen Lebensmittel von ihrem Speiseplan. Das
bedeutet, sie verzichten auf Fleisch, Fisch, Milch, Eier
und Honig. Viele von ihnen tragen daruber hinaus keine
Kleidung aus Seide oder Wolle oder auch keine Leder-
schuhe. Bislang erndhren sich in Deutschland weniger
als 0,5 Prozent vegan. Doch das Interesse wird grofer.
Haufig sind es ethische und tierrechtliche Griinde, die
hier wie bei den Vegetariern eine Rolle spielen. Dariiber
hinaus bewegen religiose Hintergriinde und 6kologische
sowie gesundheitliche Uberlegungen Menschen zu einer
veganen Erndhrung.
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Drei Jahrzehnte Kompetenz

fur unsere Kunden
Topfer GmbH

1985 gegriindet, konnen wir heute auf 30 Jahre Ready-
Cut-Expertise zurlickblicken und vermelden auBerdem
die Ubergabe der Geschaftsfiihrung von der Griindungsfa-
milie Topfer an die Tochter Miriam Weihprecht. Unverédn-
dert bleibt unser tagliches Engagement, auf die Wiinsche
der Kunden einzugehen und dabei kurzfristig und flexibel

zu agieren. Durch die Bindelung der Kompetenzen bei
CF Gastro sind wir in der Lage, auch nationale Kunden
bestens zu versorgen, und das mit einem Vollsortiment.

Weitere Informationen unter www.toepfer-salate.de.

Geschiftsfiihrer Hildegard & Werner Topfer, Miriam Weihprecht
Zertifizierungen / Qualitdtsmanagement IFS Food 6, Bio

Mitarbeiterzahl 105

Kiihl- und Produktionsflache ca. 5.000 m?

Eigenproduktion Ready Cut

Warenumschlag ca. 80.000 Portionen Eigenprodukte jeden Tag

Sortiment

Topfer GmbH

Am langen Tag
97320 Albertshofen

Tel.: 09321-3702-0
Fax: 09321-3702-290
E-Mail: info@toepfer-salate.de
www.toepfer-salate.de

Obst & Gemiuse, Feinkost, Molkereiprodukte, Trockenware,
Convenience, High Convenience

Unsere aktuellen
Sonderangebote

Mit dem Beginn des neuen Jahres haben wir lhnen wieder eine Auswahl von frischen
Produkten zu besonders giinstigen Preisen zusammengestellt.

Artikel-Nr. Artikel Marke Verkaufseinheit
25.685.020 Tomatenwdirfel 15 mm napuro 2,0kg Schale

28.126.015 Schwarzwurzelsalat napuro 1,0kg Schale

65.009.685 TK Griiner Stangenspargel Westfro 1,0 kg Beutel

23.874.162 Pommes Pom Plus 10 mm Aviko 5,0kg Beutel

42.004.019 Quark Frucht Erdbeere 20 % Weidefrische 5,0 kg Eimer
42.004.064 Quark Creme Vanille 20 % Weidefrische 5,0kg Eimer

Diese Angebote sind gliltig vom 02.01. bis 28.02.2015.
Fiir weitere Informationen kontaktieren Sie bitte Ihren Lieferpartner.
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