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Einleitu"g

Erdbeeren sind in aller Munde

Die Erdbeere wird zu Recht als die ,Kénigin der Beeren” be-
zeichnet, denn sie zéhlt zum beliebtesten Obst in unserem
Land. Jahrlich essen die Deutschen pro Kopf etwa drei Kilo-
gramm der roten Frucht.

Unvorstellbar: Die Kulturerdbeere ist eigentlich ein Zufalls-
produkt. Ihre aromatische ,kleine Schwester”, die Walderd-
beere, war bereits im Mittelalter geschatzt. Jedoch war die
geringe FruchtgroBe ein Problem, das erst mit der Entdeckung
der neuen Welt geldst werden konnte. Franzdsische und eng-
lische Siedler entdeckten entlang des kanadischen Sankt-
Lorenz-Stromes und in Virginia Scharlacherdbeeren, die
rasch die kleine Walderdbeere aus der Kultur verdrangten. Die
Stammform unserer heutigen groBen Gartenerdbeere tauchte
um 1750 in Amsterdam auf. Dabei handelte es sich um die
Kreuzung einer nordamerikanischen Scharlacherdbeere und
einer noch groBeren Erdbeere aus Chile. Seither entstanden
weit Uber 1.000 Sorten und traten ihren Siegeszug um die
Welt und auch nach Deutschland an.
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Landesverband ,Sachsisches Obst" e.V.

Am 25. Juli 1990 griindete sich der Landesverband ,Sach-
sisches Obst” e.V., der die Interessen der Obsterzeuger aus
Sachsen und Sachsen-Anhalt vertritt. Die Verbandsmitglie-
der erzeugen ihr Obst auf 83 Prozent der Erwerbsobstflache
der beiden Lander. 72 Prozent der Obstfldchen im Verbands-
gebiet werden von den Mitgliedern zweier Erzeugerorga-
nisationen (jeweils eine in Sachsen und Sachsen-Anhalt)
bewirtschaftet.

Der Berufsverband sorgt flr eine umfassende Information
ber wirtschaftliche und politische Angelegenheiten, die mit
dem Obstbau in Zusammenhang stehen. Dariber hinaus klart
er Uber private, kommunale und staatliche Finanzierungs-
oder Férdermdglichkeiten auf. Er organisiert eine gemeinsa-
me Offentlichkeitsarbeit und Werbung, die Weiterbildung und
Férderung des beruflichen Nachwuchses und setzt sich fir
einen umweltschonenden Anbau von Obst ein.
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Wussten Sje schon?

Rpfel, Birnen, Kirschen,
Quitten und Erdbee‘ren sind
allesamt zum AnbelBen‘gut.
Doch wer denkt, dass dle§
die einzige Gemeinsamkeit
ist, der irrt: Diese Obstarte‘r}
gehoren der pflanzenfamilie
der Rosengewdchse an.






Erdbeeranbau in Sachsen

Erdbeeren schmecken siB und saftig. Doch damit die roten
Frichte ausreifen und ihr volles Aroma entfalten kénnen,
muss bereits beim Anbau der richtige Standort fiir sie ge-
funden werden. Am besten pflanzt man sie an einen son-
nigen Standort mit einer guten Bodenstruktur. Zudem sind
feuchtwarme Gebiete oder Sommer mit langandauernden
Niederschldgen ungeeignet, da sie Krankheiten fordern
und damit die Ernte gefdhrden kénnen. Auf iber 450 Hek-
tar Gesamtflache werden in guten Jahren mehr als 4.000
Tonnen Erdbeeren geerntet. Die zahlreichen Erdbeeranlagen,
einschlieBlich denen zum Selberpflicken fiir jedermann,
sorgen dafur, dass Beerenfreunde in der Regel ab Juni die
roten Friichte aus dem einheimischen Freilandanbau genie-
Ben konnen.
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Weltweit gibt es eine Vielzahl verschiedener Erdbeersorten. Sie
variieren nach Geschmack, Form, Farbe, Reifezeit und vielem
mehr. Dennoch haben sie alle eine Gemeinsamkeit: Die unver-
wechselbar aromatischen Friichte sind einfach unentBEERlich,
weil sie nicht nur gut aussehen, sondern auch lecker duften
und schmecken.
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Samen sden - Sorten gewinnen

Aus botanischer Sicht ist die ,Konigin der Beeren" keine
Beere, sondern eine Sammelnussfrucht: Denn die eigent-
lichen Friichte sind die kleinen gelben Nisschen, die sich
auf der Oberfldche des Obstes befinden und die Samen der
Erdbeere ausmachen. Im sdchsischen Anbau gibt es eine
groBe Sortenvielfalt.




| Wussten Sie schon? .
[ - Fast 100 Jahre ait und doch
immer noch eine der SUBesten
- Ver'f[)hrungen: 1925 ziichtete der
Pillnitzer Otto Schindler die zym

Klassiker gewordene Sorte .Mieze
Sch_indler", die er nach seiner
I Fraty benannte. Die verhiitnis.-
maBig kleine Erdbeere dhnelt im
Aussehen eher einer Brombeere
oder Himbeere und gilt als
> besonders SUB und aro-
matisch. Aufgrund
ihres Uberzeugenden
Geschmacks wird
sie als die .Praline
unter den Erdbee-
ren” bezeichnet.




Sorte: Flair

Reife: sehr friih

Besonderheiten: mittelgroB
bis groB, mittelrot bis
dunkelrot, mittlerer bis
guter Geschmack, fest




Sorte: Daroyal

Sorte: Clery

Sorte: Honeoye

Reife: friih

Reife: friih

Reife: friih

Besonderheiten: groB,
mittelrot bis dunkelrot,
guter Geschmack,
mittelfest bis fest

Besonderheiten: groB3,
mittelrot, fest, langlich,

- : B
schoner Glanz, mittlerer.
bis guter Geschmack

Besonderheiten: mittelgroB

bis groB, dunkelrot, fest,
qguter leicht sauerlicher

_Geschmack
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Sorte: Darselect Sorte: Elsanta Sorte: Asia

Reife: mittelfriih Reife: mittel Reife: mittel
Besonderheiten: groB, Besonderheiten: groB, Besonderheiten: sehr groB
im Ernteverlauf wenig - mittelrot, fest, (erste Friichte 40 g), auch
kleiner werdend, mittelrot, * mittlerer Geschmack, im zweiten Ertragsjahr groB,
fest, guter Geschmack gute Haltbarkeit fest, mittelrot (leuchtend

) _ = rot), glanzend, mittlerer bis

guter Geschmack
., :




Sorte: Sonata

Sorte: Symphony

Sorte: Florence

Reife: mittel

Reife: spat

Reife: spat

Besonderheiten: groB,
mittelrot, fest, mittlerer

bis guter Geschmack, schén
geformte, einheitliche
Friichte

Besonderheiten: groB,
mittelrot, mittlerer
Geschmack, schoner
Glanz, gute Haltbarkeit

Besonderheiten: sehr groB,

dunkelrot, mittlerer bis
guter Geschmack




Ab Ende Mai bietet sich GenieBern ein ganz besonderer
Leckerbissen: Die ersten Erdbeeren konnen geerntet werden.
Da die roten Friichte besonders empfindlich sind, sollten sie
sehr schonend behandelt werden.
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Ernte und Einkauf

Auf die Felder - fertig - los: In der Freiland-Erdbeersaison
von Ende Mai bis Anfang Juli schmecken die roten Friichte
besonders gut. Denn in dieser Zeit kdnnen die vollreifen Bee-
ren direkt von den sdchsischen Plantagen gepfliickt werden
und gelangen auf kurzem Wege auf den Tisch. Zwar sind die
ausgereiften Friichte Gberaus druckempfindlich, wodurch die
Ernte jede Menge Fingerspitzengefiihl erfordert, aber nur sie
entfalten den typischen aromatischen Geschmack. Denn ein-
mal gepfliickt, reifen Erdbeeren nicht mehr nach.
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Frische, reife Erdbeeren ...

v leuchten rot
v duften aromatisch

v sind saftig

Vi haben festes Fruchtfleisch

v pesitzen frische, gr

tine Kelchblatter
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Reinigung

Da Erdbeeren druckempfindlich sind, sollten diese nicht mit
einem harten Wasserstrahl, sondern vorsichtig gesdubert
werden. Verletzungen der Frucht wiirden den Verlust von Saft
und Aroma verursachen. Stiel und Kelch sollten Sie erst nach
dem Waschen entfernen, damit die Erdbeeren nicht wéssrig

werden.
Lagerung
——— ] . Bereits wenige Stunden nach der Ernte verlieren Erdbeeren
e PR o “.:3.,:""“» ihr Aroma. Doch was, wenn sie nicht gleich vernascht werden
Wussten Sie schon? ; ‘gﬁ': | kénnen? Im Kihlschrank sind sie noch bis zu zwei Tage halt-
Um Erdbeeren B E g bar. Bewahren Sie das Obst am besten ungewaschen und ab-
nicht b beschéd' mfrosten gedeckt in ein‘em flachen Behélter auf. Beschédigte Erdbeeren
man sie ei 'QEH,'SO”te i sollten allerdings aussortiert werden, da sie schnell faulen.
o §emze!n “Vorfrieren” Um die Friichte fiir spater aufzubewahren, konnen Sie diese
gfur die g€putzten FrUChte auch einfrieren. Im TiefkiihIfach halten Erdbeeren noch bis zu
MIt etwas Abstang auf ein Tab- zehn Monaten.

Iett legen und fijr etwa zwej
Stunden in gas TiefkiihIfach
ggben. AnschlieBeng kénnen
die Erdbeeren in Titen oder

Dosen im Gefri
rierschrank einge
lagert werden. s
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Den rot-leuchtenden siiBen Kostlichkeiten kann kaum einer
widerstehen. Doch Erdbeeren schmecken nicht nur beson-
ders gut, sie sind auch GUberaus gesund.
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Vitaminlieferanten

Erdbeeren sind wahre Vitaminbomben: Sie enthalten, gut ge-
reift, mehr Vitamin C als Orangen und Zitronen. Bereits eine
Portion (100 g) des siBen Obstes deckt mehr als die Halfte
des gesamten Tagesbedarfes an Vitamin C ab. Darliber hinaus
enthalten sie auch Vitamin A und verschiedene B-Vitamine.

Weitere Inhaltsstoffe

Nicht nur wegen ihrer Vitamine sind Erdbeeren wertvolle
Frichte. Weitere wertgebende Inhaltsstoffe sind die Mine-
ral- und Spurenelemente Kalium, Kalzium, Eisen und Fluor
sowie Ballaststoffe.

«Fruchtapotheke”

Die Erdbeere ist eine schmackhafte Powerfrucht, denn sie
leistet einen wertvollen Beitrag zu unserer Gesundheit: Ihr
hoher Vitamin-C-Gehalt stdrkt unsere Abwehrkrdfte und
unser Immunsystem. Wer die Inhaltsstoffe bewusst einsetzt,
tut neben seiner Gesundheit auch seiner Figur Gutes. Denn
mit lediglich 33 Kilokalorien pro 100 Gramm ist die Erdbeere
ein idealer ,Schlankmacher" - allerdings nur ohne Sahne.
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Wussten Sie schon? e
Erdbeeren sind mehr als nur
ein Gaumenschmaus: Sie sind
auch Quelle der \nsp'wat'\on'
fior viele Konstler. 0B Renoirs
Gemalde "Erdbeeren“, die
g Beat\es—S\ng\e Strawberty
i Fields Forever” oder Paul Zechs
Gedicht Der E(d‘oeermund" -
Erdoeeren sind ein Genuss fur
alle Sinne.




Fruchtig, gesund und lecker: Erdbeeren
schmecken unverfilscht am besten und
erfrischend gut, lassen sich aber auch auf
vielféltige Art kombinieren.

Geeiste Erdbeersuppe (4 Portionen)
Zutaten:

500 g Erdbeeren, 150 g Crashed Ice, 4 EL
Erdbeermarmelade, 45 g Zucker, Minze,
Zitronenmelisse

Zubereitung (etwa 20 Minuten):

Gerade im Sommer hat man Lust auf kiih-
lendes Eis und erfrischendes Obst. Wer sich
nicht entscheiden kann oder will, der sollte
unbedingt die geeiste Erdbeersuppe pro-
bieren: Einfach die geputzten Erdbeeren
mit den restlichen Zutaten im Mixer pirie-
ren und anschlieBend servieren.




Erdbeertiramisu

Zutaten:

1 kg Erdbeeren, 150 g Puderzucker, 200 g
Joghurt, 250 g Mascarpone, 250 g Quark,
200 g Schlagsahne, 1 Zitrone, 6 EL Oran-
gensaft, 400 g Loffelbiskuits, Kakao

Zubereitung (etwa 30 Minuten):

Das klassische Tiramisu ldsst Naschkatzen das
Wasser im Mund zusammenlaufen. In den
warmen Sommermonaten begeistert aber
auch die leichte Variante mit frischen Friich-
ten. Fr das fruchtige Erdbeertiramisu werden
vier Beldge abwechselnd in einer Glasschale
geschichtet. Die erste Schicht besteht aus
dem Loffelbiskuit, die zweite aus Fruchtpiiree.
Hierfir werden etwa die Halfte der Erdbeeren
mit dem Saft einer Zitrone, einem Drittel des
Puderzuckers und der Hélfte des Orangensaf-
tes vermixt. AnschlieBend wird eine Creme
aus Mascarpone, Quark, Joghurt, dem restli-

chen Puderzucker und Orangensaft sowie der
untergehobenen  steifgeschlagenen Sahne
auf das Fruchtpiiree aufgetragen. Die letzte
Schicht besteht aus Erdbeerscheiben. Den
Vorgang wiederholen, bis alles aufgebraucht
ist. Das Tiramisu nun mindestens eine Stun-
de in den Kihischrank stellen. AbschlieBend
mit etwas Kakao bestduben, bevor es serviert
wird.




Erdbeerlimes (ca. 1,5 Liter)

Zutaten: - - .
750 g Erdbeeren, 200 g Zucker, 1 " 4
200 ml Wasser, 250 ml Zitronensaft, B

350 ml Wodka A

Zubereitung (etwa 30 Minuten): ‘ y

Als Erstes das Wasser mit dem Zucker aufko-
chen. Wahrend das ,Zuckerwasser” abkiihlt,
die Erdbeeren waschen, putzen und pirieren.
AnschlieBend einfach alle Zutaten vermengen
und gut verriihren.

Tipp: Gekiihlt schmeckt der alkoholhaltige
Erdbeerlimes besonders gut - und eignet sich
hervorragend als fruchtiger Cocktail fir laue
Sommerabende. Die alkoholfreie Variante
mit Zitronenlimonade anstatt Wodka ist
ebenfalls tberaus erfrischend.




Erdbeer-Chili-Marmelade (6 Glaser)
Zutaten:

1,5 kg Erdbeeren, 1 Limette, 500 g Gelier-
zucker, 3 rote Chilischoten

Zubereitung (etwa 20 Minuten):

StiBe Erdbeere trifft scharfe Chili? Fir den
ungewohnlichen Mix die Erdbeeren waschen,
putzen und wirfeln. Etwa ein Drittel der
Friichte zusammen mit den klein gehackten
Chilischoten im Mixer pirieren. AnschlieBend
alle Erdbeeren mit dem Saft der Limette sowie

dem Gelierzucker verriihren, langsam aufko-
chen und etwa drei Minuten unter standigem
Ruhren sprudeln lassen. Die noch heiBe Mar-
meladenmasse in Glaser abfillen, luftdicht
verschlieBen und auf dem Deckel stehend
abkiihlen lassen.




Erdbeerchutney (mehrere Gliser)
Zutaten:

1 kg Erdbeeren, 100 ml Balsamico,

50 ml Rotweinessig, 150 g Gelierzucker,
1 Zitrone, 2 Zwiebeln, 1 EL Pfefferkorner,
Salz

Zubereitung (etwa 20 Minuten):
0Ob Héhnchen-, Fleisch- oder Kasegerichte,
késtlich-wirzige Chutneys runden den Ge-
schmack zahlreicher Gerichte ab. Das be-
sondere Plus: Die aromatische SoBe ist nicht
nur lecker, sondern auch einfach zuzuberei-

ten. Zunéchst einen Sud aus den beiden
Essigsorten, dem Saft der Zitrone, den klein
geschnittenen Zwiebeln, den grob gehack-
ten Pfefferkérnern und etwas Salz kochen.
AnschlieBend nach ungeféhr drei Minuten
den Gelierzucker und die geviertelten Erd-
beeren hinzugeben und die Masse etwa drei
Minuten kécheln lassen.

Tipp: Das heiB in Glaser abgefiillte Chutney
sollte einige Tage durchziehen, damit es sei-
nen Geschmack vollstandig entfalten kann.



Erdbeer-Spargel-Salat (4 Portionen)
Zutaten:

1 kg Spargel, 250 g Erdbeeren, 100 g
Zucker, 100 ml Wasser, 100 ml Balsamico,
2 EL 01, 150 g Rucola, 2 EL Pinienkerne,
Basilikum, Salz, Pfeffer

Zubereitung (etwa 20 Minuten):

Den Spargel waschen, schilen und die un-
teren Enden zuriickschneiden. Wahrend das
Stangengemdise in Salzwasser gart, die Bee-
ren reinigen und vierteln. AnschlieBend den
Zucker karamellisieren und unter Riihren mit
Wasser sowie Balsamico abldschen. Fir etwa
sechs Minuten weiter kdcheln lassen. Die ent-
standene Vinaigrette mit dem Ol vermischen,
wirzen und mit dem Basilikum verfeinern.
Nun den Rucola und die geschnittenen Spar-
gel- und Erdbeerstiicken hinzufligen.

Tipp: Der Erdbeer-Spargel-Salat schmeckt
mit gerdsteten Pinienkernen besonders gut.
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Krauterfisch mit Erdbeer-Gurken-Salat
(4 Portionen)

Zutaten:

800 g Fischfilet (ohne Haut), 6 EL Zitro-
nendl, 2 EL Basilikum, 1 Gurke, 300 g Erd-
beeren, 3 Stiele Zitronenmelisse, 5 Stiele
Thymian, 2 EL Honig, 3 EL WeiBweinessig,
Salz, Pfeffer

Zubereitung (etwa 45 Minuten):

Im ersten Schritt geht es an den Fisch: Denn
dieser muss zunachst in grobe Stlicke ge-
schnitten und mit der Marinade aus der
Hélfte des Zitronendls, Basilikum sowie Ge-
wiirzen bestrichen werden, um ihn anschlie-
Bend etwa eine Stunde zugedeckt in einer
Schale kalt zu stellen. In der Zwischenzeit
kann der Erdbeer-Gurken-Salat vorbereitet
werden: Dafiir das Obst und Gemise putzen
und in mundgerechte Stiickchen schneiden.
Die gehackten Krauter mit Honig, Essig und

dem restlichen Zitronendl verquirlen sowie
mit den Gewdiirzen abschmecken. Die Vinai-
grette vorsichtig mit dem Salat vermischen
und ungefdhr 30 Minuten ziehen lassen.
Bevor die Filetstlicke mit dem frischen
Erdbeer-Gurken-Salat angerichtet werden
kénnen, missen sie von jeder Seite knapp
drei Minuten angebraten werden.

Guten Appetit!




Landesverbang JSachsisches Obst" e V.
Am Landgut 1,01809 Dohna/Réhrsdorf
Telefon: +49 351 2641074

Fax: +49 351 2641075
www.séchsisches-obst.de
saechsischesobstwordpress.com

Vveos Vertrfebsgesellschaft fir Obst mbH Dresden
Hauptstrage 2A, 01809 Dohna/Réhrsdorf
Telefon: +49 351 6416600

Fax: +49 351 6416650

Www.veos.de

Direktvermarktung in Sachsen e.\/.
Chemnitzer StraBe 109, 09224 Chemnitz/Griing
Telefon:+49 371 27234305

- Fax:+4937 27269225
Mobil: 0176 10399911
E-Mail; dvev@direktvermarktung~sachsen.de
www.direktvermarktung~sachsen.de

www.deutsches~obst—und—gemuese.de
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