Pressemitteilung

Aus gutem Grund von hier: Heimische Apfel sind jetzt reif

In allen Teilen Deutschlands sind die Obstbauern jetzt mit der Apfelernte
beschiiftigt. Die Verbraucher freut es. SchlieB8lich ist der Apfel hierzulande
mit Abstand die beliebteste Obstart. Griinde sind der gute Geschmack, die
tolle Lagerfihigkeit — und die zahlreichen Zubereitungsmoglichkeiten.
Denn die gesunden, runden Friichte schmecken nicht nur klassisch als
Kuchen und Kompott, sondern auch in herzhaften Speisen.

Berlin, 29. September 2015. Volle Ernte, volle Vielfalt: Die deutschen Erzeu-
ger pfliicken in diesem Jahr ersten Schétzungen zufolge rund 885.000 Tonnen*
Apfel. 20 verschiedene Sorten kommen in Deutschland in den Handel. Num-
mer 1 auf der Skala der meistverkauften Apfel ist traditionell der aromatisch-
saftige Elstar. Auf ihn entfallen im Schnitt rund 25 Prozent der gesamten Ab-
satzmenge. Platz zwei belegt der sii3-sduerliche Braeburn mit gut 13 Prozent.
Es folgen die fein-sduerlichen Jonagold und Jonagored

Dass Apfel als beliebteste Obstsorte bei den Deutschen weiterhin hoch im Kurs
stehen, belegt die Einkaufsmenge in den Privathaushalten. Durchschnittlich 9,5
Kilogramm wurden von August 2014 bis Juli 2015 gekauft. Das ist ein Plus um
fast 8 Prozentpunkte im Vergleich zum Vorjahreszeitraum.

Moderne Lagertechnik — Apfel sind das ganze Jahr iiber verfiigbar

Nach der Ernte wird ein guter Teil der Friichte eingelagert. Dank der ausgefeil-
ten Lagertechnologien deutscher Obsterzeuger mit moderner Kélte- und Sauer-
stoffregulierung konnen heimische Apfel rund ein Jahr frisch gehalten werden
— ganz so, als ob sie direkt vom Baum kommen. Den zahlreichen Apfel-Fans
steht dadurch das ganze Jahr iliber knackig-leckere Ware aus hiesigem Anbau
zur Verfiigung.

Auch bei Verpackung und Transport der Friichte zum Handel setzen die deut-
schen Erzeuger auf schonende Methoden, die modernsten Anspriichen genii-
gen. So wandern die Apfel zum Beispiel im Wasserbad durch die Produktions-
linie bis zur Packstation. Das verhindert Druckstellen und hilt die Schale rund-
um intakt.

Grofler Abwechslungsreichtum — fiir jedes Gericht der passende Apfel
Verbraucher sollten beim Einkauf auf eine glatte, feste Schale achten. Zudem
miissen die Friichte knackig-prall sein. Apfel am besten im Kiihlschrank auf-
bewahren. Tipp: Wie die meisten Obst- und Gemiisesorten verstromen auch
Apfel den Pflanzenbotenstoff Ethylen, der andere Frischwaren schneller reifen
lisst. Apfel daher am besten getrennt verstauen.
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Wer in der Kiiche auf Apfel setzt, dem wird kulinarisch garantiert nie langwei-
lig. Das Obst schmeckt nicht nur in SiiBspeisen, sondern verleiht auch vielen
herzhaften Gerichten den besonderen ,,Pfiff. Jetzt in der Herbstzeit schmecken
die Friichte zum Beispiel im Rotkohl als leckere Beilage zum Braten. Pikante
Apfelchutneys passen perfekt zu kurz gebratenem Fleisch, Fisch, kaltem Bra-
ten oder Kisekostlichkeiten. Auch Salaten verleihen Apfel das gewisse Etwas:
zum Beispiel geraspelt mit Mohren und Fenchel oder als leckere Obstspalten
im Feldsalat. Tipp: Wer das Obst mit herzhaften Speisen kombinieren will,
kann beispielsweise zu fein-wiirzigem Gravensteiner oder Cox Orange greifen.

* Quelle: Agrarmarkt Informations-Gesellschaft mbH (AMI) auf Basis GfK
Haushaltspanels 2014/15

Rezepte fiir das ganze Jahr

Die Gastronomen Andi und Franzi Schweiger sind die Botschafter der Ver-
braucherkampagne ,,Deutschland — Mein Garten.. In ihrem Miinchner Sterne-
Restaurant legen die Kéche Wert auf heimische Produkte und eine hohe Quali-
tat der Ware. Die Gastronomen haben exklusiv fiir die Kampagne Rezepte
entwickelt, die das ganze Spektrum der heimischen Obst- und Gemiiseerzeug-
nisse abdecken.
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Rezept-Tipp: Ziegenfrischkise mit Fenchelsalat und 2 x Apfel
(Apfel-Ingwer Chutney & Portwein Apfelpiiree)

4 Personen
Stufe: Mittel
Dauer: 60 min.

- 350 g Ziegenfrischkése

Fenchelsalat:

1 Fenchel

1 Tomate

Va Zitronenabrieb/Saft

2 kleine weille Champignons

Meersalz, Zucker
4 EL hochwertiges Olivendl

Den Fenchel schilen und die oberen Stiele
abschneiden, das Fenchelgriin jedoch auf-
bewahren. Den Fenchel moglichst fein
§ schneiden oder hobeln, leicht salzen und
zuckern. Abschlieend ca. 15 min ziehen
lassen. Danach die Fliissigkeit abschiitten.

Die Tomate vierteln, entkernen und in 4 Scheiben schneiden. Die 4 Scheiben in
Wiirfel zerkleinern. Die Tomatenwiirfel zu dem Fenchel geben. Zitronenab-
rieb, Zitronensaft und das Olivendl zugeben. Nochmals nachschmecken.

Apfel-Ingwerchutney:

1 Apfel

I5¢g Ingwer

1 Prise Meersalz

30g Zucker

30 ml Weillwein, trocken
Y Bd. frischen Koriander
1 griine Peperoni

Den Apfel schilen und in gleichmiBige, ca. 0,3 cm grofle Wiirfel schneiden.
Den Ingwer schilen und mit einer feinen Reibe reiben. Zucker und Ingwer mit
dem WeiBwein aufsetzen und einmal aufkochen lassen, Salz und Apfelwiirfel
hineingeben. Einmal kurz aufkochen und anschlieBend abkiihlen lassen. Die
Peperoni halbieren, entkernen, in feine Wiirfelchen schneiden und zugeben.
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Portwein-Apfelpiiree:

1 rote Zwiebel
1 Apfel

20g Butter

250 ml Portwein

1 Zweig Thymian

2 Prisen Meersalz

Die Zwiebel schilen und in feine Streifen schneiden. Den Apfel schilen und in
gleichmiBige, ca. 1 cm groBle Stiicke schneiden. In einem kleinen Topf die
Butter fliissig werden lassen und die Zwiebel ohne Farbe darin andiinsten. Den
Apfel dazugeben und ca. 3-4 min mit andiinsten. AnschlieBend den Thymian
zugeben und salzen. Mit dem Portwein abldschen und so lange kdcheln lassen,
bis der Portwein komplett verkocht ist. Den Thymianzweig wieder herausneh-
men und alles mit einem Barmixer fein piirieren. Abschliefend alle Kompo-
nenten in Schélchen anrichten.

Uber ,,Deutschland — Mein Garten.*

,Deutschland — Mein Garten.* ist eine Verbraucherkampagne, die iiber die
vielen Frische-, Qualitits- und Umweltvorteile von Obst und Gemiise aus
Deutschland informiert. Ziel ist es, Verbrauchern die heimischen Produkte,
deren Saison und ihre Vorziige ndher zu bringen. Initiator der Kampagne ist die
Bundesvereinigung der Erzeugerorganisationen Obst und Gemiise e. V.
(BVEO).

Uber die BVEO

Die Bundesvereinigung der Erzeugerorganisationen Obst und Gemiise e. V.
(BVEO) ist ein Zusammenschluss von 40 Mitgliedern (30 Erzeugerorganisati-
onen und zehn Einzelunternehmen) der deutschen Obst- und Gemiisebranche.
Der Verband vertritt die politischen Interessen seiner Mitglieder, organisiert
Messe- und Kongressauftritte und steuert PR- sowie Marketingmafinahmen.

Kontakt:

Pressebiiro deutsches Obst und Gemiise
Marleen Peter

Tel. 0221-56938-124

Fax 0221-56938-201

Email: presse@deutsches-obst-und-gemuese.de
http://www.deutsches-obst-und-gemuese.de
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