7 verfuhrerische Food-Trends 2017
mit Obst und Gemuse aus Deutschland
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. Ab ins Glas: Fermentieren und Einwecken

. Bequemer snacken: Praktischer Frischegenuss
. Naturbelassen: ,,Clean Eating”

. Comback des Blumenkohl

. ,Buddha Bowles": Gesunde Schiisseln

. Smoothies werden schick: ,,Mocktails”

. Gemiisetrend , lila“ schmeckt auch in bunt

Berlin, 30. Januar 2017. Mit der ,.Griinen Woche" startete das knackig-
frische Genussjahr 2017. . Deutschland - Mein Garten”, die Verbraucher-
kampagne fir heimisches Obst und Gemise, horte sich in Berlin auf der
traditionsreichen Messe fur Ernahrung, Landwirtschaft und Gartenbau um.
Wir prasentieren verfiihrerische Trends, die in diesem Jahr im wahrsten
Sinne des Wortes in aller Munde sein werden.

1. Ab ins Glas!

Gemise kommt immer haufiger ins Einmachglas, Obst sowieso. Spitzen-
koche und Hausfrauen gleichermafen erinnern sich an den zarten
Geschmack beim klassischen Einwecken oder an die erfrischende Saure
beim Trend-Revival Fermentation a la Sauerkraut.

Saison: Beim Haltbarmachen von frischem Obst und Gemise sind der
Phantasie kaum Grenzen gesetzt. Zum Fermentieren eignen sich jetzt im
Winter besonders alle Kohlarten, Mohren oder Beten, zum klassischen
Einwecken beispielsweise Apfel und Birnen in Stiicken oder als Mus.

Bei der Fermentation gilt die uralte Formel: Gemise + Salz + Zeit. Damit wird die frische
Ernte nicht nur ganz einfach und umweltfreundlich haltbar, es entstehen auflerdem
fantastisch vielfaltige Gaumenfreuden. Willkommener Nebeneffekt: Jede Menge Vitamin
C und gesunde Milchsaurebakterien starken Immunsystem und Darmflora.
Traditionelles Sauerkraut gart dabei ein paar Wochen, fermentierte Méhren oder
koreanischer Kimchi-Kohl sind schon nach ein paar Tagen verzehrfertig.

Ein Rezept zu Sauerkraut aus Rotkohl finden Sie auf unserer Website.

Im Gegensatz dazu bleibt der Eigengeschmack von Obst und Gemiise beim Einwecken,
also beim Konservieren durch Hitze und Luftabschluss, unverfédlschter erhalten.

2. Bequemer snacken

Ohne Aufwand in den Mund oder in den Topf: Die in der Bundesvereinigung
der Erzeugerorganisationen Obst und Gemiise e.V. (BVEQ) zusammen-
geschlossenen Betriebe und die Agrarmarkt Informations-Gesellschaft
aus Bonn sehen einen anhaltenden Boom beim ,bequemen” Frische-
genuss. So wachst beispielsweise der Absatz an mundgerechten Cherry-
oder Cocktailtomaten, Snackpaprika, kiichenfertigen Mischsalaten genauso
wie an allen Arten von frischen Beeren oder kernlosen Trauben.

Saison: Snacktomaten und -gurken aus deutschen Gewachshausern
kommen bereits zum Frihlingsanfang auf den Markt, viele kiichenfertige
Mischsalate aus Deutschland sind das ganze Jahr iber im Angebot.
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3. Naturbelassen, also ,clean”

Gesundes Essen ohne Zusatzstoffe sollte eigentlich selbstverstandlich
sein. Aber manchmal braucht es einen Trend aus Ubersee, um Selbst-
verstandlichkeiten in Erinnerung zu rufen. Die kanadische Autorin Tosca
Reno hat das ..Clean”-Prinzip formuliert und durch ihre Blicher und
Kolumnen schon vor einigen Jahren weltweit erfolgreich gemacht.
Nun ist ,.Clean Eating” auch hierzulande angesagt und wird 2017 noch
mehr Kochtopfe erreichen.

Saison: Heimisches Obst und Gemise ist der Hauptbestandteil fir
alle, die sich gesund und ,clean” erndhren wollen. Welche Arten aus
Deutschland gerade auf dem Markt sind, steht in unserem beliebten
Saisonkalender.

Grob zusammengefasst setzt ,,Clean Eating” - also ,,sauberes Essen” - ganz
einfach auf natlrliche Zutaten, die frei von kiinstlichen Zusatzen und Zucker sind
und die am allerbesten selbst zubereitet werden. Das heif3t: Es wird mit Gemiise,
Obst, Salat und Vollkornprodukten gekocht, auf industriell verarbeitete Lebens-
mittel und Fertiggerichte wird verzichtet. Das Schone am ..Clean Eating” ist also,
dass alles Frische erlaubt ist. Mit unverarbeiteten Naturprodukten wie Gemiise,
Obst, Salat, Fleisch, Fisch, Vollkorn- oder Milchprodukten kann also geschlemmt
werden. Wer sich daran halt, lasst somit automatisch Zucker, SiiRstoffe, syntheti-
sche Zusatzstoffe, Farb- und Aromastoffe, Geschmacksverstarker oder ungesunde
Fette in verarbeiteten Lebensmitteln weg.

4. Comeback des Blumenkohls!

.Cauliflower is the New Kale" heifit es neuerdings in vielen inter-
nationalen Food-Blogs. Nach dem groBen Hype um die Vitalstoff-Bombe
Grinkohl (,Kale"]) in Smoothies und Salaten startet nun die Renaissance
des Blumenkohls — und zwar sowohl in Spitzengastronomie als auch bei
Street-Food-Kdchen. Das vielseitige weille Gemiise wird nun gebraten,
gedinstet, paniert und in unendlicher Vielfalt kombiniert. Der fein-
milde Geschmack, der hohe Vitamin-C-Gehalt und nur 23 Kalorien pro
100 Gramm sind dabei die drei offensichtlichen Grinde seines Erfolges.
Foodbloggerin Julia Uehren hat fiir ,Deutschland - mein Garten.” ihr

Lieblingsrezept verraten.
Saison: Heimischen Blumenkohl gibt es von April bis November.

9. Buddha Bowles!

Individuelle Schalen voll gesunder Leckereien zum Reinknien gehdren
definitiv zu den leckersten Trends des jungen Jahres. Das englische
.Bowl"” steht dabei einfach fiir Schale oder Schissel, ,Buddha” dient als
Bild fir Fille und bewussten Genuss.

Saison: In Buddha Bowles passt heimisches Gemiise zu jeder Saison.
Salate, Kohl, M6hren, Pilze oder verschiedenes Wurzelgemiise gibt's
gerade jetzt, die ersten Tomaten, Gurken und Paprika von hier kommen
bereits ab Mitte Marz auf den Markt.
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.Deutschland - Mein Garten.” bat Foodbloggerin Ulrike Eder um eine Anleitung fir
Buddha Bowls: Diese soll nicht nur kunstvoll aussehen, sondern uns hauptsachlich
mit vielen Nahrstoffen versorgen und eine gute Balance aus Proteinen, Kohlenhyd-
raten und gesunden Fetten enthalten. In die Schiissel darf somit alles was gesund
ist und schmeckt. Dazu zahlen in erster Linie Blattgriin, Gemise, Eiweifllieferanten
wie Quinoa sowie leckere Sofien. Kombiniert wird Warmes und Kaltes, Weiches und
Knuspriges, Salziges und SiiBes -liberwiegend rohkdstliche Zutaten werden zum
Beispiel mit gekochtem Quinoa, gediinstetem Brokkoli, gerdsteten Niissen gemixt.
Das erlaubt viel Neues und macht experimentierfreudig!

6. Smoothies werden schick!

Leckere, samige Smoothies aus frischem Obst und Gem{se, blitz-
schnell im heimischen Mixer zubereitet, sind langst ein Massen-
phanomen. 2017 wird dieser Gesundheitstrend auch noch schick: Mit
erfrischenden ,.Mocktails”, einer scherzhaften Wortschépfung aus
Cocktail und ,.to mock™ (Englisch: vortduschen) werden bekannte
Bar-Drinks alkoholfrei und suffig nachgeahmt. Das schmeckt am
besten mit frischem Obst nach Saison.

Saison: Heimische Erd- und Blaubeeren gibt es ab Mitte Mai,
Himbeeren, Johannisbeeren und Kirschen ab Juni, Brombeeren ab Juli.

7. Lila!

Karotten, Riiben, Spargel, Blumenkohl und Kartoffeln wechseln von der
Beilage zum Hauptdarsteller - allerdings in violett. Die Gemiseklas-
siker, die auf Basis alter Sorten nachgeziichtet werden, erleben eine
Mega-Nachfrage in Europas Gastro-Hotspots.

Saison: Die frische Ware fiir diesen Genuss-Trend ist im Supermarkt
nur selten zu finden. Aber heimisches Gemiise schmeckt natirlich auch
orange, gelb, weif3, rot oder griin.

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

Uber die BVEO: Die Bundesvereinigung der Erzeugerorganisationen Obst
und Gemiise e.V. (BVEO] ist der nationale Zusammenschluss von Erzeu-
gerorganisationen und Einzelunternehmen fir Obst und Gem{use. Unter
dem gemeinsamen Dach haben die Mitglieder wichtige Kompetenzen
gebindelt, um ihr gemeinsames Know-how fiir die hohen Qualitatsstan-
dards von deutschem Obst und Gemiise einzusetzen. Neben der Organi-
sation von Messe- und Kongressauftritten vertritt der Verband vor allem
die politischen Interessen seiner Mitglieder und steuert die PR- und
Marketingmafinahmen.
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