Saisonstart fur die Konigin unter

den Beerenfruchten'

Wir feiern unsere heimischen Erdbeeren mit einem standesgemafen 3-Gange-Menii.

Berlin, 30. April 2018. Das sommerliche Wetter hat sie reifen lassen:

Die ersten heimischen Erdbeeren aus Folientunneln werden schon
geerntet - vor der eigentlichen Saisonerdffnung! Die findet erst im Mai
statt und die ersten roten Freiland-Frichte werden auch erst in zwei bis
drei Wochen zu haben sein. Denn die Erdbeerzeit ist stark vom Wetter
abhangig. Je nach Region und Witterungslage blihen Erdbeeren von April
bis Mai und konnen in milden Regionen ab Mai und bis in den September
hinein geerntet werden. Erdbeer-Fans sollten also zugreifen, solange die
Erbeersaison lauft. Denn Erdbeeren sind ein stiler und sehr gesunder
Sommer-Snack.

Sommerzeit ist Erdbeerzeit

Am besten schmecken Erdbeeren zur Erdbeerzeit - wenn sie frisch
geerntet auf den Tisch oder direkt in den Mund kommen. Nichts kann den
Duft und das volle Aroma heimischer Friichte Ubertreffen, weil Erdbeeren
aus marktnaher Erzeugung bis zuletzt an der Pflanze reifen konnen. Ein
weiterer Vorteil ist, dass die reifen Friichte auch einen hdheren Gehalt an
Vitaminen, Mineralstoffen und bioaktiven Substanzen haben. Zusatzlich
entfallen die langen Transportwege. Das kommt nicht nur der Umwelt,
sondern auch den Frichten zugute.

Empfindliche Friichtchen

Dass die Natur eigene Regeln hat, ist uns im vergangenen Jahr nicht
verborgen geblieben. Nach einem milden Winter hat der warmste Marz
seit Wetteraufzeichnung zu einem sehr frihen Vegetationsstart gefihrt.
Die Frostnachte im April mit bis zu minus 10 Grad haben die bereits weit
fortgeschrittenen Bliiten stark geschadigt. Zum Leidwesen heimischer
Erdbeer-Liebhaber kam es in manchen Regionen so zu teils erheblichen
ErnteeinbuBien. Denn ,ohne Bliite” auch ,keine Friichte”. Nicht zuletzt
aufgrund der Wetterextreme der letzten Jahre gibt es daher inzwischen
einen Trend zum geschitzten Anbau. Rund 20 Tsd. Tonnen Erdbeeren
stammten im vergangenen Jahr aus Folientunneln. Demgegentiber ste-
hen allerdings nach wie vor 115Tsd. Tonnen Erdbeeren, die im Freiland
geerntet wurden.*

Lieber heimische Erdbeeren als importierte

Stolze 230 Tsd. Tonnen Erdbeeren wurden im vergangenen Jahr in
Deutschland verzehrt - trotz Ernteeinbuflen! Jeder Deutsche hat damit
fast 3kg gegessen. Auffallig ist, dass deutsche Verbraucher bei ihren
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Einkaufsgewohnheiten heimischen Produkten den Vorzug geben. Denn
mit 58,9% fiel der Selbstversorgungsgrad 2017 sogar hoher aus als im
ertragsreicheren Jahr 2016 (58,3%). Pro Kilo gaben Erdbeer-Fans dabei
rund 4,30 Euro aus.*
*Quelle: Statistisches Bundesamt / AMI-Analyse auf Basis des
GfK-Haushaltspanels

Ein Blick in die deutschen Erdbeer-Hochburgen:

Die Erzeugerbetriebe der badischen Obstgenossenschaften in der Rhei-
nebene haben sich auf die Anbauverfrihung bei Erdbeeren spezialisiert.
Dr. Ansgar Horsthemke, Generalbevollmachtigter beim Baden-Wirttem-
bergischen Genossenschaftsverband und fiir die Obstgenossenschaften
in Baden-Wurttemberg erklart diesen Trend: ..In den begehbaren Tunneln
kann die Erdbeerenernte bei guten Bedingungen bis zu 3 Wochen frither
als im Freiland stattfinden. Allerdings hat in 2018 die meist kiihle Witte-
rung auch zu einer Verzogerung in den Tunneln gefiihrt, so dass Erdbee-
ren aus geschitztem Anbau erst seit einigen Tagen angeliefert werden.
Rund 1.000 Tonnen Erdbeeren werden die badischen Erzeugermarkte aus
den Verfrihungstunneln vermarkten. Ab der ersten Maiwoche kommen
dann Erdbeeren aus dem Freiland dazu. Wir rechnen in der Spitze mit bis
zu 500 Tonnen Erdbeeren am Tag. Insgesamt wird bei den Baden-wiirt-
tembergischen Obstgenossenschaften eine Vermarktung von 15.000 Ton-
nen Erdbeeren von Ende April bis Anfang September erwartet.”

~Auch bei uns in der Pfalz ist die Ernte schon losgegangen und in den
nachsten Tagen werden die Erntemengen weiter steigen”, ergénzt Hans-
Jorg Friedrich, Vorstand der Pfalzmarkt fiir Obst und Gemise eG.

.Und mit steigender Warmesumme, das hei3t Anzahl Sonnenstunden und
warmeren Nachttemperaturen werden sie von Tag zu Tag noch leckerer
und aromatischer!”

Die Landgard Obst & Gemiise GmbH & Co. KG ist bereits seit dem 10.Ap-
ril mit Erdbeeren aus geschiitztem Anbau unter Glas auf dem Markt. Rick
Hensgens, Key Account Manager bei Landgard schatzt: ,Wenn uns das
Wetter in den nachsten Tagen keinen Streich mehr spielt, rechnen wir in
diesem Jahr mit sehr guten Mengen und Qualitaten.”

In der Region West hat die Ernte von Freiland-Erdbeeren aus Anbau unter
modernen Tunneln an diesem Wochenende begonnen. Die Regionen Ost
und Nord werden voraussichtlich 5-7 Tage spater, also spatestens am
kommenden Wochenende mit der Ernte beginnen.

Freiland-Erdbeeren aus regularem Anbau werden je nach Wetterlage in
ca. 2-3 Wochen soweit sein. Generell beginnt die Ernte in Siiddeutschland
meist rund 10 Tage vor dem Norden.



Wissenshunger!

Erdbeeren richtig pflicken - Der frilhe Morgen ist der beste Erntezeit-
punkt. Es sollte trocken sein, da nass gepfluckte Frichte weniger Aroma
haben und nicht so lange haltbar sind. Die Erdbeeren am besten zusam-
men mit den grinen Kelchblattern und einem Stick Stiel von der Pflanze
ziehen damit kein Saft austritt.

Power - Die kostlichen, roten Friichte stecken voller Vitamine - insbe-
sondere Vitamin C ist in relativ hoher Konzentration enthalten. Mit 55 Mil-
ligramm pro 100 Gramm enthalten Erdbeeren mehr Vitamin C, als bei-
spielsweise Zitronen oder Orangen. Daruber hinaus punkten sie durch
eine geringe Kalorienzahl (32 kcal/100g].

Quelle: Deutsche Gesellschaft fur Ernahrung: Die Nahrwerttabelle

Einkauf & Lagerung - Beim Einkauf auf Farbe und feste Konsistenz der
Erdbeeren achten. Reife Erdbeeren glanzen, sind gleichmafig rot gefarbt
und haben eine frischen, griinen Kelch. Aulerdem haben sie einen ange-
nehm aromatischen Duft. Erdbeeren sind zarte, stoBempfindliche Frich-
te. Zum Transport sollten sie daher entsprechend geschiitzt verpackt
werden. Trotzdem: leichte, oberflachliche Druckstellen beeintrachtigen
weder Geschmack noch Haltbarkeit. Erdbeeren am besten immer sofort
verzehren. Falls das nicht moglich ist, die Friichte ungewaschen und ab-
gedeckt im Kihlschrank lagern. Dort sind sie mehrere Tage haltbar.

Vorbereitung - Die roten Frichtchen sind empfindlich. Daher sollten sie
nie unter flieBendem Wasser abgespilt werden. Der harte Strahl kann
namlich die empfindliche Oberflache beschadigen und schwemmt viel
vom Aroma ab. Besser die Erdbeeren in stehendem Wasser saubern. Die
Blatter und den Strunk erst nach dem Waschen entfernen.

So schmecken Erdbeeren am besten!

Erdbeeren gehoren zu den beliebtesten Obstarten Deutschlands. Das liegt
zum einen an ihrer angenehmen SiifBe und zum anderen an ihren vielfal-
tigen Zubereitungsmoglichkeiten. Unser fruchtiges 3-Gange-Mendi feiert
die rot leuchtenden Beeren. Mit all ihren Aromen, von herzhaft bis sif3:



1.Vorspeise:
Erdbeer-Rucola-$Salat mit gerosteten Haselniissen

Zutaten fiir 2 Personen:

2509 Erdbeeren

3TL Honig

100g Rucola

2Schalotten

1% EL Zitronensaft

3EL Olivenol

Fleur de Sel und frisch gemahlener Pfeffer
3EL Haselnisse

etwas Kresse

Zubereitung:

Erdbeeren waschen, trocken tupfen, Blatter entfernen, die Friichte vier-
teln und mit 1TL Honig in einem Schalchen marinieren.

Rucola waschen und trocken schitteln. Schalotten schalen, in halbe Rin-
ge schneiden und mit dem Rucola vermengen.

2TL Honig, Zitronensaft und Olin einer Schiissel verrithren. Mit Fleur de
Sel und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken.

Haselniisse grob hacken und in einer kleinen Pfanne ohne Ol goldbraun
rosten.

Marinierte Erdbeeren mit der Rucola-Schalotten-Mischung und dem
Dressing mischen und auf Teller oder Schiisseln verteilen. Kresse mit
den gerosteten Haselnlssen Uber den Erdbeersalat streuen und sofort
genieflen.

2. Hauptspeise: Erdbeer-Risotto

Zutaten fiir 2 Personen:

2 kleine Schalotten

2509 Erdbeeren

2 Bio-Zitrone

2EL Olivenol

2009 Risottoreis

30ml Rosé (trocken)

125ml Gemiisebrihe

3 Zweige Basilikum

1% EL Butter

3EL Parmesan, frisch gerieben
Meersalz und weiler Pfeffer
1TL Honig



Zubereitung:

Schalotten schalen und fein hacken. Erdbeeren waschen, trocken tupfen,
Blatter entfernen und das Fruchtfleisch wirfeln.

Zitrone waschen, trocken reiben und die Schale abreiben.

Olivendl in einem mittelgrofen Topf erhitzen und Schalotten andiins-

ten. % der Erdbeeren, Zitronenschale und Risottoreis unterrihren, kurz
anbraten und mit Rosé abloschen. Briihe l6ffelweise dazugeben, dabei
immer wieder umrihren. Den Risotto bei milder Hitze ohne Deckel etwa
16-18 Min. al dente garen. Bei Bedarf etwas Fliissigkeit nachgiefen.
Basilikum waschen und trocken schiitteln. Butter in Stlickchen schneiden.
Wenn das Risotto fertig ist, Butter zusammen mit 2EL Parmesan unter
den Risotto rithren. Mit Meersalz, frisch gemahlenem Pfeffer und Honig
abschmecken. Auf Teller verteilen und mit den restlichen Erdbeeren, Par-
mesan und Basilikum bestreuen und genief3en.

3.Dessert: Balsamico-Erdbeeren

Zutaten fiir 2 Personen:

2509 reife Erdbeeren

2-3 EL Aceto Balsamico di Modena IGP
3TL Zucker

1 Zweig Basilikum

Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

Erdbeeren putzen, waschen, trocken tupfen und in Scheiben schneiden.
Auf kleine Teller oder Schalchen verteilen und Essig dariber geben.
Zucker dariber streuen, alles kurz vermengen und fir 1Std. an einem
kiihlen Ort ziehen lassen.

Wahrenddessen Basilikum waschen, trocken schitteln und die Blattchen
abzupfen. Balsamico-Erdbeeren mit Basilikum bestreuen, nach Belieben
mit etwas Pfeffer ibermahlen und genief3en.

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 Gemise e.V. (BVEO).

Uber die BVEO

Seit 1970 ist die Bundesvereinigung der Erzeugerorganisationen Obst
und Gemise e.V. (BVEO] der nationale Zusammenschluss von Erzeuger-
organisationen und Einzelunternehmen fiir Obst und Gemise. 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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