
Verehrte Leserinnen und Leser,

darf ich mich kurz vorstellen? Ich 
bin Julian Steinhaus und einer 
der Junioren bei Steinhaus 
Fruchtkonserven. Im Jahr 2014 
habe ich meine Hochschulaus-
bildung mit dem Titel Bachelor 
of Science in Wirtschaftswissen-
schaften abgeschlossen und 
arbeite seitdem im elterlichen 
Unternehmen in der Finanzver-
waltung.

Mir gefällt vor allem, dass wir 
immer offen für Neues sind. Bitte 
beachten Sie in dieser Ausgabe 
der „EXTRAfruchtig“ besonders 
unsere Neuheiten 2015, die 
sensationellen Marillen- und 
Zwetschgenröster und das neue 
Steinhaus-Rezept-Booklet. Ich 
empfehle Ihnen ganz besonders 
die „Currywurst mit scharfer 
Frucht-Wucht-Sauce Mango“!

Ihr

Julian Steinhaus

[fruchtig
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Eine Information von Steinhaus Fruchtkonserven
für Gastronomie, Hotellerie und die Gemeinschaftsverpfl egung

Rhabarber – der 
leckere Frühlingsbote!
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„Obst“ unabhängig von der Jahres-
zeit schnell und einfach servieren 
können.  

Der herbe Geschmack des Rhabar-
bers passt wunderbar zu feinen, 
süßen Cremes und Vanillepudding, 
ideal lässt er sich zu Kuchen verar-
beiten oder mit anderen süßen Früch-
ten und Beeren mischen. Wussten 
Sie, dass der trendige Likör „Aperol“ 
ein Destillat aus Rhabarber, Bitter-
orangen, Enzian, Chinarinde und 
verschiedenen Kräutern ist? 
Rhabarber ist also ein echtes 
Trend-„Gemüse“!

Unverwechselbar im Geschmack

Die Saison für frischen Rhabarber 
beginnt im April. Mit Rhabarber 
von Steinhaus haben Sie den 
großen Vorteil, diese herb-fruch-
tige Vitaminbombe rund ums 
Jahr genießen zu können. Rha-
barber ist botanisch gesehen 
ein Gemüse, er stammt ursprüng-
lich aus China und wird in der 
deutschen Küche seit ca. 160 
Jahren verwendet. Rhabarber-
stangen werden wie Obst behan-
delt und verarbeitet. Er wird immer 
beliebter, die Anzahl neuer Rha-
barber-Rezepte nimmt stetig zu.

In der Zeit von April bis Ende Juni 
kann Rhabarber geerntet werden. 
Dann läuft die Produktion bei Stein-
haus auf Hochtouren. Die ernte-
frischen Stangen werden nach strengs-
ten Qualitätsrichtlinien kontrolliert, 
gewaschen, in Stücke geschnitten 
und in 4250-ml-Dosen gefüllt. Je 
nach Zubereitungsart wird Zucker 
oder Süßstoff zugefügt. Anschließend 
wird der Rhabarber pasteurisiert – 
das heißt, durch Hitze haltbar ge-
macht. Anwender haben dadurch den 
großen Vorteil, dass Sie keine Arbeit 
mit frischem Rhabarber haben (kein 
Abfall, keine HACCP-Sorgen) und 
dieses fruchtig-frische, gesunde 

Sauerrahmplinsen auf 
Rhabarberconfi t
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Das beliebteste Obst der Deutschen in der Dose:

Das große Steinhaus-Apfel-Programm

Jeder Bundesbürger verspeist im 
Jahr um die 30 kg Äpfel – je nach 
Vorliebe roh oder gekocht, als 
Apfelkuchen, Apfelsaft, Apfelmus 
oder als Ergänzung zu rezenten 
Gerichten. Die Vielfalt der Rezepte 
mit Äpfeln ist grenzenlos!

Damit Profi -Anwender in Gastrono-
mie, Hotellerie, der Betriebsgastro-
nomie oder Careverpfl egung jeder-
zeit schnell und einfach ein Rezept 
mit Äpfeln umsetzen können, bietet 
Steinhaus eine große Auswahl an 

Von klein bis groß – Steinhaus liefert für jeden Bedarf die richtige Dosengröße: Apfelstücke, Apfelwürfel, Apfelkompott und das feine Apfelpüree: 
Mit Zuckerzusatz heißt es „Apfelmus“, ohne Zuckerzusatz „Apfelmark“ – vom Apfelmus und Apfelmark gibt es zusätzlich eine Bio-Version.

Äpfeln und Apfelzubereitungen in 
der Dose. Zum einen reicht die 
Bandbreite von 850-ml-Dosen bis 
zu 10 200 ml – von zuckerfreien bis 
zu gezuckerten Varianten und den 
Light-Produkten mit Süßungsmitteln. 
Bei den qualitativ sehr hochwertigen 
Convenience-Produkten von Stein-
haus haben Sie die Wahl zwischen 
dem feinen Apfelmus/Apfelmark, 
dem stückigen Apfelkompott, den 
12 x 12 mm großen Apfelwürfeln und 
den Apfelstücken, die etwa Apfel-
schnitzen oder -spalten entsprechen. 

Gerne werden Steinhaus-Apfelwürfel 
und -Apfelstücke auch zum Backen 
verwendet. Schnell lässt sich daraus 
ein leckerer Apfelkuchen oder Apfel-
strudel herstellen. Auch für den be-

liebten „Heringsstipp nach Haus-
frauen-Art“, Rotkraut mit Apfel 

oder zur Ente sind zum Bei-
spiel die Dunst-Apfelwürfel 

in ihrer unverfälschten Art 
„naturell“ besonders 
geeignet.



www.extrafruchtig.de
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Die müssen Sie probieren:

Hüttenzauber, Après-Ski, Volksmusik 
und österreichische Kulinarik erfreu-
en sich einer wachsenden Fange-
meinde – da dürfen die passenden 
Speisen nicht fehlen! Die fruchtigen 
Dessertzubereitungen Marillenröster 
und Zwetschgenröster sind ideale 
Begleiter zum Hochalm-Klassiker 
Kaiserschmarrn und zu österreichi-
schen Schmankerln, wie Palat-
schinken oder Germknödel.

Mit den neuen Steinhaus-Produkten 
Marillen- und Zwetschgenröster sind 
Sie bei allen bayerischen und öster-

Die Steinhaus-Neuheiten 2015

Ofennudeln auf Zwetschen- 
und Marillenröster

Marillen- und Zwetschgenröster
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reichischen Süßspeisen und Desserts 
auf der sicheren Seite. Die leicht 
stückigen Saucen sind mit feinen 
Gewürzen abgeschmeckt und leicht 
angedickt. Sie sind servierfertig und 
können direkt aus der Dose portio-
niert werden – einfacher geht es nicht! 
Damit haben Küchenchefs ein leich-
tes Spiel und die Tischgäste vollen 
Geschmack. 

Apfelkompott

Apfelmus

Apfelmark

Apfelstücke

Apfelwürfel




