Auf die Apfel, fertig los: Es wird wieder
gepfluckt —~ vom Alten Land bis zum Bodensee.

Erste friihe Apfel sind jetzt reif und ein fruchtiger Hochgenuss an heien Sommertagen!

Berlin, 22. August 2018. Der Startschuss fiir die Apfelernte ist gefallen:
In allen Teilen Deutschlands pflicken heimische Erzeuger jetzt wieder
knackig-frische Apfel. Und die Ernteaussichten sind deutlich besser, als
im letzten Jahr. Nach dem witterungsbedingt schlechteren Apfeljahr 2017
hat die Ernte in diesem Ausnahme-Sommer bereits 2 Wochen friher als
sonst begonnen. Und nicht nur das: die hohen Temperaturen haben auch
fur hohere Zuckerwerte gesorgt und lassen siif3e Friichte erwarten.
Ersten Schatzungen zufolge wird fir dieses Jahr - mit etwa 934.000
Tonnen - eine zufriedenstellende Erntemenge erwartet. Aktuell werden
frihe Sorten wie der Delbarestivale geerntet. Ab Ende August ist dann
auch wieder Saison fir den allseits beliebten Elstar.

Marcelino Expésito, Geschaftsfiihrer beim OGM ObstgroBmarkt
Mittelbaden eG, fasst die aktuelle Situation zusammen: ,,Angesichts der
Ausfalle im letzten Jahr sind die Erzeugerbetriebe und die Obst-Erzeu-
gerorganisationen mit den Aussichten zufrieden. Hitze und Trockenheit
waren zwar auflergewodhnlich. Die Erzeugerbetriebe haben aber Gberall
dort, wo eine Bewasserung maglich ist, die Baume rechtzeitig mit Wasser
versorgt. Wo dies nicht moglich war, werden die Frichte diesmal etwas
kleiner ausfallen. Nachdem die Apfel jetzt durch die Nachtabkiihlung rot
ausfarben, erwarten wir hervorragende Qualitaten.”

Spitzenreiter bei den Anbauregionen ist wie gehabt das Alte Land bei
Hamburg mit 307.000 Tonnen Apfeln. Dicht gefolgt von der Bodensee-Re-
gion mit 272.000 Tonnen und Sachsen/Sachsen-Anhalt mit rund 100.000
Tonnen Apfeln. Damit ist Deutschland 2018 wieder in der Lage seinen
Bedarf weitgehend aus eigener Produktion zu bestreiten.*

Gut fiir die deutschen Verbraucher!

Sie sind zu 88% Apfelkdufer und Apfel hierzulande die unangefochtene
Nr.1 im Obst-Ranking. 18,4 Kilo des kdstlichen Kernobstes kaufte im
vergangenen Jahr jeder private deutsche Haushalt. Das macht rund 123
Apfel pro Haushalt oder rund 60 Apfel pro Person. Apfelliebhaber haben
dabei die Qual der Wahl: Denn der Handel bietet im Schnitt ein Sortiment
von etwa 15 verschiedenen Apfelsorten. Den Spitzenplatz in der Rangliste
der beliebtesten Apfel belegt seit Jahren in Folge der aromatisch-saf-
tige Elstar. Auf ihn entfallen im Schnitt ca. 20 Prozent der gesamten
Absatzmenge. Platz zwei belegt der sii3-sduerliche Braeburn mit rund
13 Prozent. Es folgen die fein-sauerlichen Jonagold und Jonagored, der
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sliBe Gala und der sii3-aromatische Golden Delicious. Auf dieses Sextett
entfallt dementsprechend auch gut die Halfte der deutschen Produktion.*

Fruchtiger Hochgenuss mit Tradition

Der Apfelanbau in Deutschland hat eine lange Geschichte. In manchen
Gegenden reicht sie bis ins achte Jahrhundert nach Christus zuriick, wo
man sich vor allem in Klostern auf den Apfelanbau verstand. Méglicher-
weise hat in der Folge auch Kurfiirst August von Sachsen, der Tradition
Auftrieb gegeben. Er erlie namlich im Jahr 1582 ein Gesetz, das Ehe-
paaren die Pflicht auferlegte, je 2 Obstbdume in ihrem Garten anzupflan-
zen. So oder so, hat die Tradition ihr Gutes. Denn Apfelerzeuger haben
aufgrund ihrer langjahrigen Erfahrungen im Apfelanbau, ein besonderes
Augenmerk fir qualitativ und geschmacklich gute Sorten entwickelt.

Heimische Apfel sind lecker - auch fiirs Klima!

Knackig, fruchtig siiff und leicht sauer - so schmeckt fiir viele der per-
fekte Apfel. Ein Genuss-Kriterium, dass nicht zuletzt auch vom richtigen
Erntezeitpunkt abhangt. Die volle Entfaltung des Geschmacks wird bei © BVEO/ Frische geernteter Apfel
heimischen Friichten vor allem durch die kurzen Transportwege begiins-
tigt. So kdnnen Apfel nicht nur reifer geerntet werden, sie lassen uns
auch die Energiebilanz besser schmecken. Denn ein Apfel aus Deutsch-
land produziert weniger CO2 und spart auch noch Kosten durch kurze
Wege zum Verbraucher. Auch bei Verpackung und Transport der Friichte
zum Handel setzen die deutschen Erzeuger auf schonende Methoden, die
modernsten Anspriichen geniigen. So wandern die Apfel zum Beispiel im
Wasserbad durch die Produktionslinie bis zur Packstation. Das verhindert
Druckstellen und halt die Schale rundum intakt.

Happy Apfelsaison

Apfel sind wahre Alleskénner in der Kiiche: Sie schmecken pur, in SiB-
speisen oder in herzhaften Gerichten. Fiir jeden Geschmack gibt es das
Passende: Doch welche Apfel eignen sich am besten zum Backen oder
Kochen? Welche Sorte mag es siif3, welche deftig? Die Bundesvereinigung
der Erzeugerorganisationen Obst und Gemiise e.V. (BVEOQ) liefert die wich-
tigsten Antworten.

Backen

Gegensatze ziehen sich an: Fiir den klassischen Apfelkuchen empfehlen
sich eher sduerliche Sorten wie Boskoop, Elstar oder Jonagold. Auch © BVEOQ/ Frische Apfel
internationale Delikatessen wie die franzdsische Tarte Tatin oder der

Osterreichische Apfelstrudel mégen es gerne etwas sauer. Cox Orange,

Gloster, Ingrid Marie oder Jonagored runden durch ihr frisches Aroma die

siilen Speisen ab.

Herzhafte Speisen
Umgekehrt gilt: In deftigen Hauptspeisen sind siifie Sorten besser aufge-



hoben. Zu Rotkohl, Schweinebraten oder Speckpfannkuchen passen die
fruchtig-siiBen Vertreter Golden Delicious, Cameo, Pinova und Shampion.
In das rheinische Nationalgericht .Himmel un Add" gehéren ebenfalls
Apfel wie Gala oder Cox Orange.

Pur

Alle Tafeldpfel schmecken pur und sind der perfekte Snack fiir zwischen-

durch. Fir jeden Geschmack gibt es den passenden Apfel und eine tolle

Zubereitungsmaglichkeit. Feste Apfel geben beispielsweise Rohkost-Ge- © Jessica Benczewski fir BVEO / Zutaten
richten den nétigen Biss: Die Sorten Evelina und Fuji harmonisieren mit fur karamellisierte Apfel

einem Waldorfsalat. Zu kraftigem Kase macht sich der sii3-sduerliche

Braeburn gut. Im Obstsalat schmeckt der saftige Delbarestival.

Tipp: Die aufgeschnittenen Apfel mit etwas Zitronensaft betraufeln - so

gibt es keine braunen Stellen.

Bratidpfel und Kompott

Fiir die Zubereitung von Bratapfeln eignen sich Sorten, die im Ofen ihre
Form behalten, wie der Boskoop oder der Holsteiner Cox. Wer Apfelkom-
pott selber zubereiten will, greift am besten zu gelben Apfelsorten wie
dem Golden Delicious.

Tipp: Die Apfel vor dem Einkochen nicht schilen - die Pektine unter der © Jessica Benczewski fiir BVEO /
Knuspriges Haselnuss-Krokant

Schale sorgen dafiir, dass das Apfelmus geliert.

*Quelle: AMI Analyse auf Basis GfK Panel

Karamellisierte Apfel mit
Haselnuss-Krokant

4 Portionen, Schwierigkeit mittel, ca. 90 Minuten inkl. Backzeit

Zutaten Fiir das Nusskrokant

4 Apfel (z.B. CoxOrange oder Topaz) 80 g Haselnusskerne

1 Bio-Zitrone 100 g Zucker

2 EL Zuckerribensirup

2 EL Zucker Auflerdem: Nach Geschmack

4 Kardamomkapseln etwas Ricotta, geschlagene

1 Zimtstange Sahne oder Eis zum Servieren

Zubereitung © Jessica Benczewski fiir BVEO / Marinierte

Fir das Krokant die Haselnusskerne bei mittlerer Temperatur in einer Apfel auf Backblech

Pfanne ohne Fett anrdsten. Nach ein paar Minuten werden die Haute
etwas dunkler und die Niisse fangen an zu duften. Die Haute kann man



danach entfernen oder dran lassen. Die Haselnlisse dicht an dicht auf ein
Stlick Backpapier legen

Den Zucker in einen Topf geben und bei mittlerer Temperatur erhitzen. So
lange auf der Herdplatte lassen, bis der Zucker komplett geschmolzen ist
- das kann bis zu 15 Minuten dauern. Zwischendurch hochstens mal den
Topf schwenken, damit geschmolzener und trockener Zucker sich besser
vermischen. Das Karamell ist fertig, wenn es die Farbe von Ahornsirup
angenommen hat und sollte dann sofort von der Herdplatte genommen
werden. Die dicht beieinander liegenden Haselnlisse mit dem heil3en
Karamell UbergieBen. Komplett auskiihlen lassen und danach in Stiicke
brechen.

Den Ofen auf 180°C vorheizen. Die Zitronenschale mit einem Sparschaler
in langen Streifen abschalen. Darauf achten, dass moglichst wenig der
weillen Haut an der Schale hangenbleibt, die schmeckt namlich bitter.
Dann den Saft der Zitrone auspressen und mit Zuckerriibensirup sowie
Zucker verrihren. In eine Auflaufform gieflen und die Zitronenschale, die
leicht angedrickten Kardamomkapseln und die Zimtstange dazugeben.
Alles miteinander verrihren.

Die Apfel schalen, halbieren und das Kerngehause mit einem Kugelaus-
stecher oder einem kleinen Loffel entfernen. Die Apfelhalften von allen
Seiten in der Sauce wenden und dann nebeneinander, mit den Schnittfla-
chen nach oben in der Auflaufform verteilen. Fiir 30 Minuten backen. Die
Apfel umdrehen, sodass die Schnittflichen nach unten zeigen. Die Sauce
noch einmal umrihren, damit sie nicht am Rand anbrennt. Fir weitere 25
bis 30 Minuten backen, bis die Apfel weich sind und die Sauce karamelli-
siertist.

Zum Servieren das Haselnusskrokant auf den Apfeln verteilen und etwas

Ricotta, geschlagene Sahne oder Eis dazu reichen.

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 tiber
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 Gemiise e.V. (BVEOQ).

Uber die BVEO

Seit 1970 ist die Bundesvereinigung der Erzeugerorganisationen Obst
und Gemise e.V. (BVEO) der nationale Zusammenschluss von Erzeuger-
organisationen und Einzelunternehmen fir Obst und Gem{use. Unter dem
gemeinsamen Dach haben die Mitglieder wichtige Kompetenzen gebiin-
delt, um ihr gemeinsames Know-how fir die hohen Qualitatsstandards
von deutschem Obst und Gemiise 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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