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DEUTSCHLAND/KELTENHOF FRISCHPRODUKTE GMBH, STUTTGART

Qualitatssicherung auf hochstem Niveau

Der Wildkrauter- und Salat-
spezialist setzt konsequent auf
Qualitat und Produktsicherheit.
Er verfiigt liber das landwirt-
schaft-liche Qualitatszeichen
fiir Baden-Wiirttemberg QZ BW,
dass Qualitdtszeichen fiir den
nationalen Warenverkehr QS
sowie QS-GAP fiir den inter-
nationalen Warenverkebhr.

Die Verfahrens- und Arbeitsanweisun-
gen fiir alle Prozesse einschlieBlich der
Anforderungen an die Produktqualitit
sind exakt definiert. Ein besonderes Au-
genmerk legt der Keltenhof auf die Qua-
litdt des Wassers. Die Bewisserung der
Kulturen sowie das Waschen der Salate
erfolgt ausschlieBlich mit Trinkwasser aus
dem Bodensee, das bestens kontrolliert
und auch fiir die Sduglingsnahrung ge-
eignetist. Sdmtliche internen Abliufe sind
tiber IFS und HACCP kontrolliert und
zertifiziert. Dazu gehort ein ausgefeiltes
Hygienemanagement mit umfassender
Risikoanalyse. Um die Produktqualitét
weiter zu optimieren, hat der Keltenhof in
diesem Jahr in ein neues Gebédude inve-
stiert, das auf 600 Quadratmeter klimati-
sierter Fliche Raum fiir ein Schnellkiihl-
system sowie einen Vakuumkiihler bietet.
,»Wir konnen unserem stetig wachsenden
Kundenkreis aus der anspruchsvollen Ga-
stronomie, aus dem Cateringbereich oder
auch dem Lebensmitteleinzelhandel da-
mit noch mehr Frische und eine lingere
Haltbarkeit der verschiedenen Salatpro-
dukte garantieren®, hob Geschiiftsfiihrer
Gerhard Daumiiller im Gespréch mit dem
Fruchthandel Magazin hervor.

,Damit haben wir von der sorgfilti-
gen Produktion bis hin zur Verpackung

14

Gerhard Daumiiller (li) mit seiner Ehefrau

und seinem Produktionsleiter.

eine geschlossene Qualititskette aufge-
baut, die unseren Kunden grofitmdogliche
Sicherheit gewéhrleistet.*

Der Keltenhof hat sich wegen der aus-
gefallenen Salatspezialititen, wozu zum
Beispiel Wildkriutersalat, Micro Leaf
Mix, wiirzige Asia-Salate mit rotem und
griinem Mizuna oder Tatsoi, sowie roter
Feldsalat und feinster Frisée mit einem
Gelbanteil von 60% gehoren, inzwischen
bundesweit und im nahen Ausland einen
Namen gemacht. Im Sortiment sind aber
auch Klassiker wie Rucola, junger Blatt-
spinat oder Pfefferkresse. Die Salate wer-
den erheblich frither geerntet als iiblich.
Dadurch sind sie aromatischer und zarter.
Viele kiichenfertige Mischsalate sowie
weitere Neuheiten wie Salat-Einzelblitter
und klassisches, kiichenfertig geschnitte-
nes Gemiise komplettieren das Angebot.
,,Meine Kunden honorieren vor allem un-
sere Bereitschaft, immer Neues auszu-
probieren und mit Innovationen ganz be-
sondere Zeichen zu setzen.“ Gerhard
Daumiiller und seine Frau, die ihn bei der
Suche nach neuen Produkten und bei der
Produktion tatkriftig unterstiitzt, leben
ihren Beruf. Inzwischen verfiigt Daumiil-
ler mit seinen langjdhrigen Erfahrungen
tiber ein einmaliges Know-how, dass vie-
le Spitzenkoche in Deutschland gern nut-
zen. Mit seinen Convenience-Salaten will
Daumiiller Gastronomie und Grof3ver-
brauchern aufwéndiges Putzen der Pro-
dukte ersparen. ,,Es gibt keinen Abfall
und auch die Kalkulation wird erleichtert.
So geben wir die Moglichkeit, das Ange-
bot fiir Caterer, in Kantinen und Restau-
rants vielfiltiger zu gestalten*.

Bronzefenchel und Salsola fiir
anspruchsvolle Gastronomen

Aber das Angebot besteht nicht nur
aus Salaten. Ebenso bekannt ist der Kel-
tenhof fiir seine ausgefallenen und selte-
nen Kriuter, Bliiten und mit Kriutern
verfeinerte Salze. Erfolgreich hat sich
dabei griiner und roter Oxalis etabliert.
Der Sauerklee ist den meisten Verbrau-
chern eher als Zierpflanze bekannt.

In diesem Sommer bietet Daumiiller
zum Beispiel Bronzefenchel, Salsola,
Schafgrabe, einen besonderen Wiesen-

kerbel, Pimpinelle oder Borretsch aus
dem Freiland an. Die Partien sind mit ei-
nem feinen Netz vor Insekten und Star-
kregen geschiitzt. Die Bewidsserung er-
folgt durch das Verspriihen von feinem
Nebel, damit die empfindlichen Blétter
der ausgefallenen Kréuter nicht leiden.
,,Wir versuchen alles, um die Qualitit der
Produkte zu optimieren, was alles in auf-
windiger Handarbeit geschieht®, fiihrte
Gerhard Daumiiller im Gesprich mit
dem Fruchthandel Magazin aus. g.b.

Bronzefenchel
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