Mit Zwetschgen und Pflaumen aus Deutschland
erleben Sie ein blaues Wunder!

2018 wird ein Pflaumenjahr. Die Saison der deutschen Zwetschgen und Pflaumen

kommt auf Hochtouren!

Berlin, 16. Juli 2018. Lecker, rund und gesund: das sind Pflaumen und
Zwetschgen. Von Juli bis Oktober kommen die knackig-prallen Friichte
aus den heimischen Anbaugebieten, erntefrisch in die deutschen Super-
markte. Zur Freude der Verbraucher: Denn 41 Prozent der Deutschen
zahlen die Zwetschge zu ihrem Lieblingsobst.* Dementsprechend wurden
in Privathaushalten auch mehr als 500 g Zwetschgen und Pflaumen pro
Kopf** verbraucht.

Alle guten Dinge sind blau!

Anders als im Pflaumen- und Zwetschgenjahr 2016, mit einer Erntemen-
ge von knapp 38.000 Tonnen, war 2017 ein trauriges Jahr fir die Fans

und Erzeuger des blauen Steinobstes. Denn bedingt durch die starken
Frihjahrsfroste, Starkregen und Hagel wurden 2017 nur 23.885 Tonnen

in Deutschland geerntet - 14.000 Tonnen weniger als im Vorjahr.** In die-
sem Jahr sind die Aussichten aber wieder ,pflaumenblau” fir Herrmann,
Katinka, President, Cacaks Schone, St.Hubertus oder Auerbacher, Bihler
Zwetschge, Ortenauer, Presenta und die Hauszwetsche - wie die bekann-
testen heimischen Sorten heiflen. Die Saison der heimischen Friichte hat
durch die lange Warmeperiode diesmal sogar etwas friiher begonnen und
nimmt derzeit stark an Fahrt auf. Die Hauptanbaugebiete der schonen
Blauen sind traditionell Baden-Wirttemberg gefolgt von Rheinland-Pfalz,
Bayern und Brandenburg, wo diesmal eine Uberdurchschnittliche Ernte -
um 25% im Siden und 21% im Osten — erwartet wird.**

Alle Zwetschgen sind Pflaumen, aber nicht alle Pflaumen sind
Zwetschgen...

Denn was wir umgangssprachlich als Pflaumen bezeichnen und als Ku-
chenbelag verwenden, sind in der Regel Zwetschgen. Selbst wenn Pflau-
me und Zwetschge - je nach Region auch als Zwetschke, Zwetsche, Prim
oder Quetsche bezeichnet - oft synonym verwendet werden, handelt es
sich dabei doch um zwei unterschiedliche Sorten. Beide gehoren zu den
Rosengewachsen. Die Zwetschge ist eine Unterart der Pflaume, zeich-
net sich durch eine langlich-ovale Form aus und ist etwas kleiner als die
Pflaume. Die geschmackliche Vielfalt der Zwetschge reicht je nach Sorte
von aromatisch-mild bis fein-sauerlich. Die meist blau-violetten Friichte
besitzen ein gelbes Fruchtfleisch, das sich leicht vom Stein 6st. Und auch
das ist ein Unterscheidungskriterium: Der Stein ist langlich, flach und an
beiden Seiten zugespitzt. Im Gegensatz dazu, ist die Pflaume eher rund-
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lich und hat eine ausgepragte Bauchnaht. Auch der Stein ist eher rund
und bauchig. Das Fruchtfleisch ist meist rot und schmeckt ausgespro-
chen sif3. Auch farblich kann man einen Unterschied ausmachen. Denn
Pflaumen gibt es — aufler in Dunkelblau - auch in Rot, Gelb und Grin.

Konigliches Obst

Gleich zwei grof3e Herrscher der Geschichte sollen dafiir verantwort-
lich sein, dass Zwetschgen und Pflaumen heute so weit verbreitet und
in vielen Kiichen zu Hause sind. Alexander der GrofBe brachte die klei-
nen Frichte mit in seine Heimat und machte Damaskus zum Zentrum
des Pflaumenhandels in seinem Reich. Bis heute gehoren Pflaumen
und Zwetschgen in der Kiiche des Nahen Ostens und Orients mit auf
den Speiseplan und werden gerne zu Fleisch und anderen herzhaften
Speisen gegessen. Karl der Grofle soll es gewesen sein, der dafir sorgte,
das Pflaumen und Zwetschgen in Mitteleuropa systematisch angebaut
wurden. Eine Reminiszenz daran ist auch unsere Pflaumen-Tajine mit
Hdhnchen.

Power

Pflaumen und Zwetschgen sind nicht nur lecker. Sie sorgen auch fiir den
extra Schub Energie bei Sportlern und versorgen den Kérper mit Vita-
min A und E sowie B Vitaminen, Eisen, Magnesium oder Kupfer. Reich an
Ballaststoffen helfen sie bei einer tragen Verdauung auf die Spriinge. 100
Gramm Pflaumen haben nur rund 50 Kalorien und eignen sich daher auch
wunderbar fir eine leichte und bewusste Ernahrung. Nur bei einer Fruc-
toseunvertraglichkeit sollte lieber auf zu reife Frichte verzichtet werden,
denn sie enthalten besonders viel Fruchtzucker.

Einkauf

Beim Einkaufen sollte man darauf achten, das die Pflaumen und Zwetsch-
gen nicht zu fest sind. Denn sie gehoren zu den klimakterischen Friichten
und reifen nicht nach. Eine perfekt gereifte Frucht erkennt man daran,
dass die Haut der Frucht prall ist und unter leichtem Fingerdruck etwas
nachgibt. Zwetschgen sind zudem von einer weif3lichen Schicht lberzogen,
die erst unmittelbar vor dem Essen abgewaschen werden sollte, denn sie
schiitzt das blaue Friichtchen vor dem Austrocknen.

Ubrigens: Pflaumen schmecken etwa zwei Wochen nach ihrer Blaufar-
bung am besten. Zwetschgen haben ihre volle Reife und Siif3e entfaltet,
wenn sie vom Stiel her etwas schrumpfen.

Lagerung

Je nach Sorte halten sich Pflaumen und Zwetschgen zwei bis drei Tage,
maximal eine Woche im Kihlschrank. Entkernte Friichte lassen sich
sogar einfrieren. Dann sind die fruchtigen Delikatessen bis zu einem Jahr
haltbar.
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Zubereitung

Zwetschgen sind durch ihr etwas festeres Fruchtfleisch hervorragend
zum Backen geeignet, denn sie verlieren auch bei hohen Temperaturen
nicht ihre Form, wahrend Pflaumen wegen des grof3eren Wasseranteils
und ihres weichen Fruchtfleisches schneller zerflieBen. Durch ihren
leicht sauerlichen Geschmack sind Zwetschgen auf dem Kuchen die per-
fekte Erganzung zum siilen Kuchenteig. Pflaumen lassen sich hervorra-
gend zu Kompott verarbeiten oder in anderen Sif3speisen wie Crumble,
Kaiserschmarrn oder Pflaumenknaodel verarbeiten. Fur welche Frucht der
beiden man sich am Ende entscheidet hangt natirlich auch immer vom
eigenen Geschmack ab. Und wer glaubt, dass die Pflaume oder Zwetsch-
ge nur siif3 sein kann, derirrt. Die Friichte schmecken auch sehr gut zu
Fleischgerichten, in Salaten oder zu Ziegenkase.

*Sinusstudie 2017, Welches Obst ist in Deutschland am beliebtesten?
**Agrarmarkt Informations-Gesellschaft mbH (AMI)/Statistisches
Bundesamt 2018 / Statistisches Landesamt Baden-Wirttemberg

Die schone Blaue mal anders:
Pflaumen-Huhn-Tajine
Zubereitungszeit: etwa 60 Min. + Marinier- und Garzeit / mittel-schwer

In Marokko werden viele der traditionellen Speisen in einem konisch
geformten Tontopf mit dem wohlklingenden Namen Tajine zubereitet. Der
Name bezeichnet auch die Gerichte, die darin langsam und schonend ge-
gart werden. Ob Fleisch, Fisch, Gemise oder Obst - in einer Tajine lasst
sich alles nach Gusto schmoren. Dieses himmlisch saftige und aromati-
sche Schmorgericht mit Pflaumen und Huhn, nimmt uns auf eine kleine
Geschmacksreise in den Orient mit.

Zutaten fiir 2 Personen
4 Hihnerschenkel

1 Bio-Zitrone

250 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

3 Zweige Thymian

1 Zweig Minze

2 Chilischote

172 EL Waldhonig
2TL Curry

Y2 TL Zimt

Meersalz und Pfeffer

100 g getrocknete Pflaumen (entsteint)
250 g frische Pflaumen (entsteint)
1 Zimtstange

5 EL Rotwein

270 g Mohren

220 g Kartoffeln

5 EL Olivenadl

250 g Couscous

1 TL Kurkuma

2 Bund Petersilie

8 Walnusskerne
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Zubereitung

Hihnerschenkel abwaschen und mit Kiichenkrepp trocken tupfen. Zitrone
waschen, trocken reiben, Schale abreiben und Saft auspressen. Zwiebeln
und Knoblauchzehen schalen und in grobe Stiicke schneiden. Thymian
und Minze waschen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Chili
waschen, halbieren und Kerne entfernen. Zitronenschale und -Saft mit
Zwiebeln, Knoblauchzehen, Thymian, Minze, Chilischote, '2 EL Honig,
Curry, Zimt, 1 TL Salz und Pfeffer in einem hohen Gefaf3 mit dem Stab-
mixer zu einer Chermoula (Marinade) pirieren. Hihnerschenkel damit
bestreichen und darin etwa 2 Std. marinieren.

Wahrenddessen trockene und frische Pflaumen mit Zimtstange, 5 EL
Rotwein und 1 EL Honig offen auf mittlerer Hitze zu einem Kompott einko-
chen.

Mohren und Kartoffeln schalen und in Spalten scheiden. Backofen auf
180°C Umluft vorheizen - je nach Tajineform und Backofen.

Nach der Marinier-Zeit Olivendl in einer Tajine-Form erhitzen. Die Hahn-
chenschenkel darin rundum goldbraun anbraten, herausnehmen und
beiseite stellen. Mohren und Kartoffeln ebenfalls in der Tajine von allen
Seiten anbraten und dann die Hahnchenschenkel und die restliche Cher-
moula zurlick in die Tajine geben. 150-180 ml Wasser hinzugeben, Tajine
mit dem Deckel verschlieBen und in dessen Mulde etwas kaltes Wasser
gieflen. In den Ofen auf untere Schiene stellen und etwa 45 Min. garen. 10
Min. vor Ende der Garzeit das Pflaumen-Wein-Kompott zum Huhn in die
Tajine geben.

Couscous nach Packungsanleitung mit Kurkuma kochen. Petersilie wa-
schen, trocken schitteln und grob hacken.

Tajine aus dem Ofen nehmen, die Hahnchenschenkel in der Form ser-
vieren und zusammen mit dem Couscous, Petersilie und Walnlssen
genieflen.

Tipp: Je nach Hersteller und Material (glasiert oder unglasiert), muss
eine Tajine vor der ersten Verwendung gewdassert werden. Beachten Sie
hierbei die Produktbeschreibung des Herstellers.

Anstelle einer Tajine kann auch ein grofer Tontopf (z.B. Rémertopf) oder
ein Brater verwendet werden. In diesem Fall verandern sich evtl. die
Garzeiten.
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Fiir alle weiteren Fragen und / oder Bildwiinsche konnen Sie sich gern
unter pressefddeutsches-obst-und-gemuese.de an uns wenden.

Uber ,Deutschland - Mein Garten.”

.Deutschland - Mein Garten.” ist eine Verbraucherkampagne, die Uber
die vielen Frische-, Qualitats- und Umweltvorteile von Obst und Gemise
aus Deutschland informiert. Ziel ist es, Verbrauchern die heimischen
Produkte, deren Saison und ihre Vorziige naher zu bringen. Initiator der
Kampagne ist die Bundesvereinigung der Erzeugerorganisationen Obst
und Gemdiise e.V. (BVEOQ].

Uber die BVEO

Seit 1970 ist die Bundesvereinigung der Erzeugerorganisationen Obst
und Gemise e.V. (BVEOQ) der nationale Zusammenschluss von Erzeuger-
organisationen und Einzelunternehmen fiir Obst und Gemiuse. Unter dem
gemeinsamen Dach haben die Mitglieder wichtige Kompetenzen gebiin-
delt, um ihr gemeinsames Know-how fir die hohen Qualitatsstandards
von deutschem Obst und Gemise einzusetzen. Neben der Organisation
von Messe- und Kongressauftritten vertritt der Verband vor allem die
politischen Interessen seiner Mitglieder und steuert die PR- und Marke-
tingmafnahmen.
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