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Exoten - ein wachstumsstarker Markt

In den letzten Jahren haben sich die Emahrungsge-
wohnheiten der deutschen Bevolkerung stark verandert.
Der Trend geht eindeutig hin zu einer immer gesund-
heitsbewussteren Eméahrung. Obst und Gemiise gehdren
mit ihren wertvollen Inhaltsstoffen zu den gesiindesten
Lebensmitteln. Sie unterstiitzen den Konsumenten bei
seinen Bemiihungen um eine ausgewogene und vita-
minreiche Ernahrung und erschlieBen so immer neue
Kauferkreise. Der Frischfruchtmarkt hat sich diesem
veranderten Kaufverhalten durch ein vielfaltigeres
Angebot angepasst. Die erhohte Nachfrage hat auch
das Angebot gesteigert. So genieBen wir heute eine
gute Versorgung mit exotischen, bisher als teuer und
selten geltenden Friichten aus fernen Herkunftslandern.
Diese Exoten kommen vornehmlich aus Staaten der
Tropen und Subtropen, fiir die der Exotenverkauf ein
entscheidender Wirtschaftsfaktor ist. Statistische Zahlen
belegen den sensationellen Aufwartstrend, den exotische
Friichte in den letzten Jahren erfahren haben: Lag der
Pro-Kopf-Verbrauch in Deutschland 1990/91 noch bei
1,98 kg stieg er bis 2000/01 bereits auf 2,69 kg, einem
Zuwachs von 35,8 Prozent.

Mit exotischen Friichten assoziieren wir die Sehnsucht
nach fernen Landern und fremden Kulturen. Die vielfal-
tigen Obst- und Gemii- &, sesorten mit ihren

unterschiedlichsten T Farben, Formen und

Geschmacksrichtungen iiberraschen uns stets von neu-
em. Ob zum Friihstiick, als Vorspeise, in Salaten, zum
Dessert oder als Zwischenmahlzeit, den umfangreichen
Verwendungsmoglichkeiten von exotischen Friichten
sind keine Grenzen gesetzt. AuBerdem sind diese Friichte
wichtige Trager von Vitaminen und Mineralstoffen. Bei
den Vitaminen handelt es sich vor allem um die Vitamine
A, B1, B2 und C, bei den Mineralstoffen um Eisen,
Kalium, Calcium, Magnesium, Natrium und Phosphor.
AuBerdem verfiigen die meisten exotischen Friichte
iiber erfrischende Fruchtsaure, energiespendenden
Fruchtzucker sowie iiber einen geringen Kaloriengehalt,
was den hohen emahrungsphysiologischen Wert dieser
Friichte unterstreicht. EiweiBe und Fette hingegen sind
in den meisten Exoten nur in geringem MaBe enthalten,
weshalb sie zu den meisten Formen von Didten und
EntschlackungsmaBnahmen ausgezeichnet geeignet
sind.

Die Haltbarkeit bei den kurzlebigen Friichten ist
aufgrund ihres aktiven Stoffwechsels begrenzt. Die
wichtigste MaBnahme zur Verlangsamung der Reifung
dieser Friichte stellt der Einsatz von Kalte dar. Bei
dieser Anwendung handelt es sich um ein natiirliches
und umweltschonendes Frischeverfahren. Jede Exoten-
frucht hat einen bestimmten Temperaturbereich, in dem
eine optimale Verlangsamung der Reifung erfolgt. Kiwis
zum Beispiel sind kalteunempfindlich,

daher liegt hier dieser Bereich gering-

fiigig iiber dem




Gefrierpunkt des Fruchtsaftes. Mangos hingegen diirfen
nicht unter 9 °C abgekiihlt werden. Je schneller nach
der Ernte die optimale Lagertemperatur erreicht wird,
um so besser ist die Qualitatserhaltung. Aus diesem
Grund arbeitet man mit Vorkiihlverfahren. Hierbei wird
den Friichten mit Hilfe von kaltem Wasser oder kalter
Luft die Warme entzogen. Eine Vielzahl der exotischen
Friichte werden per Luftfracht exportiert. Dabei geniigt
aufgrund der kurzen Transportdauer eine Ab- ]
kithlung auf 10 bis 15 °C. Immer mehr dieser
Friichte erreichen uns inzwischen auch schon
per Schiffstransport. Wesentliche Fortschritte
in der Transport- und Kiihltechnologie haben

die teils doch recht langen Transportwege der
empfindlichen Friichte méglich gemacht.

Um bei der anschlieBenden Lagerung im Importland

das Auftreten von Kalteschaden zu vermeiden, miissen
die meisten Exoten in dem Temperaturbereich von ca.
9 °C gelagert werden. Bei einer langeren Lagerdauer

darf es meist keine Abweichungen von der optimalen
Lagertemperatur geben. Exoten sind zwar ausreichend
gereift, jedoch bei der Emte nicht unbedingt verzehrreif,
da meist ein langer Transportweg beriicksichtigt werden

muss. Diese MaBnahme dient zur Qualitatssicherung.
Die tatsachliche Entwicklung zur Genussreife erfolgt
meist erst beim Importeur und GroBhandler, haufig aber
auch erst beim Endverbraucher. Erst mit der richtigen
Reife lasst sich bei dieser interessanten Artikel-
gruppe der volle Genuss erzielen.
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Ananas

Ananas stehen das ganze Jahr zur
Verfligung. Hauptlieferanten der Bun-
desrepublik Deutschland sind heute
vorwiegend die Elfenbeinkiste und
Costa Rica, gefolgt von Ghana, Ecuador,
Honduras und Siidafrika.

Intensiver Duft und eine goldbraune
Schale zeigen an, dass die Frucht reif
ist. Das Fleisch ist saftig, stiB-sduerlich
und reich an Vitamin C, Mineralstoffen,
Zucker, Fruchtsauren sowie Bromelin,
ein eiweiBspaltendes Enzym, welches
sich in vielerlei Hinsicht positiv auf den
menschlichen Organismus auswirkt. Es
fordert z.B. die Verdauung und Durch-
blutung, entwéssert und wirkt entziin-
dungshemmend.

Die weit tiber 100 Ananassorten lassen
sich in 5 Sortengruppen einteilen:
.Cayenne-", ,Queen-" (Baby-Ananas),
,Spanish-", ,Abacaxi-" und ,Perolera-
Gruppe". Dabei verwendet der Handel
nur die Sortenbezeichnungen Sweet
Ananas und Smooth Cayenne oder
unterscheidet nach der Herkunft.

Bei der Lagerung ist stets darauf zu
achten, dass die sehr druck- und kal-
teempfindlichen Friichte niemals

Temperaturen unter 7 °C ausgesetzt

.~ werden, da sich das Fruchtfleisch

-

ansonsten verfarbt.

~|n erster Linie werden Ananas
frisch verzehrt, denn nur so wahrt
man ihre wertvollen Inhaltsstoffe.
Man trennt Blattschopf und

Stielansatz ab und teilt die
Frucht dann entweder in
Scheiben oder Spalten.

Danach werden alle

Fruchtstiicke von dem
holzigen Kern und der
Schale befreit.



1.1 Warenkunde

Avocado

Beheimatet in Mexiko und Guatemala,
werden die wohlschmeckenden und viel-
seitigen Friichte heute vor allem in den
USA, Westindien, Brasilien, Peru, Afrika,
im Mittelmeerraum (Spanien und Israel),
in Indonesien und Australien angebaut.

Annahemd 400 Sorten Avocados soll
es geben, manche kaum pflaumengroB,
andere bis zu 2 kg schwer. Fiir den Export
werden jedoch Varianten von 150 bis
400 g angebaut. Die Beerenfrucht,
10-12 cm lang, hat oft die Form einer
Birne, jedoch gibt es auch apfel- und
gurkenférmige Varianten. Die Schale ist
je nach Sorte hell- oder dunkelgriin,
auberginefarben bis schwarz. Sie ist glatt
oder rauh, mal leicht, mal starker gerun-
zelt. Das griine bis gelbliche, cremige
Fruchtfleisch umschlieRt einen groen,
braunen, ungenieBbaren Kern.

Reed ist eine spate Sorte, die in Guate-
mala beheimatet ist. Die rund-ovale
Frucht mit griiner, dicker Schale ist sehr
ertragreich und entspricht mit ihrem
Gewicht von 200-350 g den Anforde-
rungen des europdischen Marktes. Inzwi-
schen wird diese Sorte auch von den
Israelis angebaut und schlieBt somit mit
Exporten von April bis September das

Sommerloch.

Neben der Reed gibt es noch weitere
bekannten Sorten wie Wurtz, eine bir-
nenformige Neuigkeit aus Israel. Hass
ist aufgrund des nussartigen Aromas
sehr beliebt. Sie ist klein, runzlig und
dunkelschalig. Ryan ist eine rauschalige
Sorte, die gelegentlich aus Stidafrika
importiert wird. Bacon ist die friiheste
Sorte aus Spanien, die schon ab Oktober
erhaltlich ist.

Die Avocado enthalt bis zu 30% Fett
mit groBem Anteil an mehrfach unge-
sattigten Fettsauren, die sich giinstig
auf den Cholesterinspiegel auswirken.
Ausserdem verfiigt die Avocado (iber die
Vitamine B und E, sowie Calcium, Eisen
und Kalium.

Die Avocado ist beliebt als Vorspeise
mit Meeresfriichten, Fleisch und Kése,

als Dessert und auch als Brotaufstrich.

Babaco

Die Babaco wird als natiirlich entstan-
dene Hybride aus der Bergpapaya und
der Chamburo angesehen und ist in
den Andentalern Ecuadors beheimatet.
Sie ist auf unseren Markten nur im Win-
terhalbjahr erhéltlich und erreicht uns
per Luftfracht aus Ecuador oder Israel
sowie zum Teil aus Italien.

Die 3 m hohe Babaco-Pflanze tragt

8 Jahre lang jahrlich 25-30 Friichte. Sie
entwickeln sich ohne Bestdubung und
sind daher kernlos. Die einzelne Frucht
ist 20-30 cm lang, bis 1,5 kg schwer,
von flinfeckigem Querschnitt und bei
Reife leuchtend gelber Farbe. Das
Fruchtfleisch ist sehr saftig und leicht
sauerlich mit einer entfernt an Papaya,
Ananas und Erdbeere erinnernden Note.

Die Babaco hat einen hohen Gehalt
an Vitaminen der B-Gruppe, Vitamin C
und E, viel Kalium und wertvolles Pa-
pain, das dem verdauungsfordernden
Ferment des Magensaftes sehr ahnlich
ist.

Verzehrt wird die Babaco am besten
frisch in Scheiben oder Streifen geschnit-
ten; schalen ist nicht notwendig. Etwas
Zucker oder ein wenig Honig unterstrei-
chen ihren kostlichen Geschmack. Da-
neben eignet sie sich hervorragend fiir
Obstsalate oder Sorbets. Wegen ihrer
Eiweil spaltenden Eigenschaften ist sie
allerdings firr die Verarbeitung mit
Milchprodukten oder Gelantine unge-
eignet.
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Babyananas

Die Babyananas ist, wie ihr Name schon
andeutet, eine auf Kleinfriichtigkeit ge-
zlichtete Ananasart. Babyananas werden
hauptséchlich aus Stidafrika geliefert.

Die Babyananas ist nur etwa faustgroB
und wiegt in der Regel zwischen 300 g
und 1000 g. lhre Schale schimmert rét-
lichgelb, und im Gegensatz zu ihrer gro-
Ben Schwester sind ihre Kronenblatter
gekerbt. Geschmacklich besticht sie durch
sehr saftiges, siiBes und hocharomati-
sches Fruchtfleisch.

Der innere Strunk kann bedenkenlos
mitverzehrt werden, da er keine holzigen
Anteile enthélt. Von den Inhaltsstoffen
und der Lagerung her unterscheidet sie
sich nicht von ihrer groBen Schwester.

Batate

Heimat der Batate sind Mittel- und
Stidamerika. Die bedeutendsten Liefe-
ranten fiir die Bundesrepublik Deutsch-
land sind Brasilien, Israel und Siidafrika.
Bataten werden wahrend des ganzen
Jahres angebaut und geerntet. Das
Hauptangebot auf den deutschen Mérk-
ten féllt in die warme Jahreszeit, verfiig-
bar sind die Friichte jedoch ganzjahrig.

Bataten sind buschige, auf dem Boden
kriechende Pflanzen, deren spindelférmi-
ge, fleischige Wurzelstocke sich zu kar-
toffelartigen Knollen verdicken. Die Knol-
len sind rundlich, langlich oder walzen-
férmig mit einem spitzen Ende, purpurrot,
braunlich, gelblich oder weiBlich berindet
und etwa 1 kg schwer. lhr Inneres
schmeckt, bedingt durch die Einspeiche-
rung von Zucker und Stérke, sti3lich.

Daneben besitzt diese Knollenpflanze
einen relativ hohen Nahrwert mit ca.
123 kcal /516 kJ mit hohen Gehalten
an Kalium, Vitamin E und bei gelbflei-
schigen Sorten auch Vitamin A. In Folge
ihres hohen Wassergehalts sind Bataten
leicht verderblich und nur begrenzt
lagerfahig; am besten lagert man sie wie
Kartoffeln dunkel und kiihl, allerdings
nicht unter 5 °C, baldiger Verbrauch ist
angeraten.

Zubereitet werden sie wie unsere heimi-
schen Kartoffeln, gekocht, gerdstet oder
gebraten.

Chayote

Chayoten stehen uns fast ganzjahrig
zur Verfligung. Die Hauptimporte kom-
men von November bis April aus Costa
Rica und Brasilien.

Sie wachsen an mit Blattranken verse-
henen kletternden und ausdauernden
Pflanzen. Die Frucht ist in Form und
GroBe einer Birne dhnlich. Sie ist

8-15 cm lang, bis 1 kg schwer, die diinne
Schale griin bis gelblich gefarbt, wellig
und weich bestachelt. Das Fruchtfleisch
ist wei oder griinlich und von neutralem,
gurkenahnlichem Geschmack. Die Chayo-
te hat einen einzigen groB3en, bis 10 cm
langen, flachen Kern, der nicht mitge-
gessen wird.

Inhaltsstoffe der Frucht sind u.a. 90%

Kohlenhydrate, EiweiB, Kalium, Calcium,
Eisen, Provitamin A und Vitamin C. lhr

wird eine Wirkung gegen Bluthochdruck
zugeschrieben.

Man sollte sie immer unter flieBendem
Wasser schalen, da sie einen klebrigen
Saft absondern. Chayoten sind sehr viel-
seitig verwendbar. Kraftig gewtirzt
schmecken sie gekocht oder gebacken
besonders gut als Beilage zu Fleisch und
Fisch.
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Cherimoya

Die Familie der Annonengewachse
umfasst 120 Gattungen mit 2000 Arten
tropischer Badume und Straucher. Die
wichtigste Annone auf unseren Mérkten
ist die Cherimoya. Hauptlieferant ist
Spanien (Oktober-April), ergénzt durch
Lieferungen aus Chile (Juli-Dezember)
und Kenia (Marz-April).

Die Cherimoya hat eine weiche, dabei
aber ledrig-griine Haut mit einer schup-
penahnlichen Zeichnung. Im weichen,
hellen Fruchtfleisch sind Kerne eingebet-
tet, die man nicht mitisst. Das sahnige
Fruchtfleisch schmeckt intensiv siiR und
mild und wird oft mit ,Erdbeeren mit
Schlagsahne” verglichen.

An Inhaltsstoffen sind vor allem Zuk-
ker (11-20%), insbesondere Traubenzuk-
ker, Mineralstoffe sowie Vitamin C
(15-43 mg) zu erwahnen. Bei 8-10 °C
und 90-95% relativer Luftfeuchtigkeit
sind Cerimoyas 1-2 Wochen haltbar.

Zum Essen schneidet man sie der Lange
nach durch und I5ffelt sie — unter Ent-
fernung der locker im Fruchtfleisch sit-
zenden Kerne - aus.

Chilli

ChiIIies, Verwandte des Paprikas, gibt
es das ganze Jahr (iber. Angebaut werden
sie in den meisten tropischen Gebieten
Mittel- und Siidamerikas, Afrikas und
Asiens.

Chilli-Friichte sind klein, nur 1-5 cm lang,
schotenformig spitzkegelig, glanzend,
unreif griin, bei der Reife von gelb tber
orangerot bis rot farbend. Der duRerst
scharf-brennende Geschmack beruht auf
dem besonders hohen Gehalt an Capsai-
cin, der ungefahr 20 mal so hoch ist wie
der einer Gemisepaprikaschote.

Von den wesentlichen Inhaltsstoffen gilt
es zu erwdhnen: Kohlenhydrate, Eiweil3,
die Mineralstoffe Calcium und Eisen,
Provitamin A und Vitamin C. Chillies
wirken anregend, verdauungsférdernd
und desinfizierend.

Die frische, reife Frucht wird in vielerlei
Gerichten als Gewiirz verwendet. Sie
sollte jedoch nur in kleinsten Mengen
zugegeben und stets mitgekocht werden.
Durch die Entfernung des Kerngeh&uses
lasst sich die Schéarfe etwas mildern.
Vorsicht bei der Verwendung. Chillis
maoglichst nur unter flieBendem Wasser
verarbeiten und sorgfaltig Hande und

Kiichengerate reinigen.

Curuba

Beheimatet ist die Curuba in den kiih-
leren, aber frostfreien kolumbianischen
Anden. Sie wird ganzjahrig per Luftfracht
exportiert, mit einer Angebotsspitze im
Februar/Marz und September.

Die Curuba ist die Beerenfrucht einer
immergriinen Rankenpflanze. Sie dhnelt
in ihrer Form einer kurzen, ungekrimmten
Banane, ca. 10 cm lang und 3-4 cm dick.
Ihre weiche Schale ist zuerst dunkelgriin
und verfarbt sich mit zunehmender Reife
hellgelb, es gibt aber auch eine rot aus-
farbende Sorte. Das rosa- bis orangen-
farbige Fruchtfleisch weist zahlreiche
essbare Samen auf. Die Curuba duftet
angenehm, ihr Geschmack ist vollfruchtig,
sauerlich aromatisch.

Zu erwihnen ist ihr relativ hoher Provi-
tamin A-Gehalt.

Zum Rohgenuss und fiir andere Verwen-
dungsarten kann die Frucht langst hal-
biert und das Fruchtfleisch zusammen
mit den Samen ausgeloffelt werden.
Durch Zugabe von etwas Zucker wird
der sauerliche Geschmack gemildert.
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Dattel (frisch)

Die Heimat der Dattel liegt im Gebiet
um den Persischen Golf. Importe frischer
Friichte kommen ganzjahrig hauptséch-
lich aus Israel, Agypten und Tunesien.
Die international wichtigste Exportsorte
ist die ,Deglet Nour" (=,Finger des Lichts”,
Muskatdattel).

Die pflaumenartige, langlich-ovale Frucht
ist 2,5-7 cm lang, gelbbraun, rétlich oder
dunkelbraun bei Vollreife und innen weif3
mit einem harten, langsgefurchten, grau-
braunen, ungenieBbaren Kern. Frische
Datteln haben einen delikaten, honigs-
Ben Geschmack.

Wegen ihres hohen Gehaltes an leicht
verdaulichen Zuckerarten, an Eiweil,
Mineralstoffen und Vitaminen (vor allem
der B-Gruppe) kommt ihnen ein betracht-
licher Nahrwert zu. Man schétzt Datteln
als Magen und Darm nicht belastenden
Energiespender.

Frische Datteln werden iiberwiegend
pur verzehrt, kénnen aber auch z.B. als
Dattelkompott, in Obstsalaten und mit
Kése, Marzipan oder Nougat gefillt ver-
zehrt werden.

Durianfrucht

Die Heimat der Durian ist Siidostasien.
Obwohl die Friichte fast ganzjahrig lie-
ferbar sind, werden sie nur in geringen
Mengen aus Thailand, Malaysia und
Indonesien importiert und nur in Spezi-
algeschéaften oder Restaurants angebo-
ten.

Die Durianfrucht wird leicht 15-30 cm
lang und 13-25 cm breit. Je nach Sorte
wird sie 1-5 kg schwer. Die Schale ist
olivgriin bis gelbbraun und ist besetzt
mit kurzen, dicken, pyramidenartig-
spitzen Stacheln. Die Frucht verbreitet
bei Reife einen unangenehmen, pene-
tranten Geruch. Européer empfinden
diesen Geruch als abstoBend. In den
Ursprungslandern dagegen ist die Frucht
sehr beliebt, da der Geschmack der Du-
rian rein gar nichts mit ihrem Geruch
gemein hat. Der Geschmack des weiflich
bis cremefarbigen Fruchtfleisches, wel-
ches sich in 4-5 Kammern mit je 1-7
langlichen kastaniengroBen Samen be-
findet, wird als butterdhnlicher Vanille-
pudding, gewiirzt mit Mandeln und
Sherry, beschrieben.

Durians sind sehr kalorien- und vitamin-
reich. Neben Vitamin C und Vitaminen
der B-Gruppe enthalten sie Kalium,
Phosphor und Eisen.

Am besten schmecken sie roh. Im Laden
sollten sie nur hdngend présentiert wer-
den. lhre Haltbarkeit ist gering, ange-
schnittene Friichte miissen sofort ver-
braucht werden, da das Fruchtfleisch
schnell ranzig und sauer wird.

Feige (frisch)

Deutschlands Hauptlieferant und fiih-
render Produzent fiir frische Feigen ist
die Tiirkei, hier werden auch die besten
Qualitaten erzeugt. Daneben exportieren
im europaischen Raum Griechenland,
Portugal, Italien, Spanien und Stdfrank-
reich. Die Hauptsaison ist von Juni bis
September. Aus Brasilien kommen Feigen
von November bis Ende April.

Feigen werden in 3 Typen unterteilt:
Gewdhnliche oder Adria-Feige, Smyrna-
Feige und San-Pedro-Feige.

Die Frucht hat die Form einer kleinen

Birne, ihre Haut ist griin, gelblich oder
rotbraun bis dunkelviolett. Das Frucht-
fleisch ist weiBrosa bis dunkelrot, weich,
saftig, angenehm aromatisch und siif.

Sie ist reich an wertvollem Invertzucker
und Mineralstoffen wie Kalium, Calcium,
Magnesium, Phosphor und Eisen, sowie
Vitaminen der B-Gruppe.

Frischfeigen sind leicht verderblich. Bei
0 °C und 90% relativer Luftfeuchtigkeit
lassen sie sich ca. 1-2 Wochen lagern.
Feigen dienen hauptsachlich dem Roh-
genuss. Die Schale wird — obwohl essbar
- meist nicht mitgegessen. Man viertelt
die Feige und trennt das Fruchtfleisch
von der Haut. Sie eignen sich vorziiglich
zu Herzhaftem wie Kése und Schinken.
Eine besondere Delikatesse sind Feigen
im Speckmantel.
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Feljoa

Ihre Heimatlander sind Sudbrasilien,
Paraguay und Nordargentinien. Heute
wird die Feijoa in subtropischen Klimaten,
vor allem in Landern Siidamerikas,
Asiens und Afrikas und auch in Australien
und Neuseeland angebaut. Obwohl ganz-
jahrig verfiighar — aus Ubersee per Luft-
fracht - ist diese mit der Guave verwand-
te Frucht selten am Markt anzutreffen.

Ihre feste, ledrige, nicht essbare Schale
ist glatt oder leicht gerunzelt, weiBlich
bereift und bleibt auch bei der Reife
dunkelgriin. Das weile bis lachsfarbene,
leicht geleeartige Fruchtfleisch mit eini-
gen weichen, dunkelroten, essbaren Ker-
nen hat einen sauerlich siiBen, aromati-
schen Geschmack, der an Ananas
erinnert.

Die Feijoa ist reich an den Mineralstoffen
Kalium, Calcium, Phosphor und Eisen,
enthalt etwa 30 mg Vitamin C und viel
Pektin.

Zum Verzehr schilt man die Frucht oder
|6ffelt sie einfach aus, etwas Zitronensaft

rundet den Geschmack ab.

Cl rand d | | Ia (Passionsfrucht)

Heimat fast aller Passionsfruchtarten
sind die Tropen Mittel- und Stidamerikas.
Die Friichte der verschiedenen Arten sind
unterschiedlich groB, rund, oval, in der
Farbe griinlich, gelblich oder orange.

Die Hauptproduzenten dieser Sorte sind
Brasilien, Peru, Ecuador und Kolumbien.
Die hell-orange Schale der kugelférmigen
bis leicht ovalen Frucht umschlieft griin-
liches, geleeartiges mit braunen, essbaren
Samenkernen durchzogenes Fruchtfleisch.
Granadillas sind saftig und erfrischend
sl mit einem intensiven, ausgesprochen
exotischen Aroma, welches mit keiner

uns bekannten Frucht zu vergleichen ist.

Hervorzuhebende Inhaltsstoffe sind
neben den Mineralstoffen Kalium, Phos-
phor und Eisen die Vitamine B1, B2, C
und Provitamin A.

Granadillas halten sich ungekiihlt ca.
1 Woche. Zum Rohverzehr die Friichte
halbieren und das Fruchtfleisch ausléf-
feln, eventuell etwas Zucker oder Sahne
dazugeben.

Granatapfel

Der Granatapfelbaum stammt aus Per-
sien, wo er schon 2000 v.Chr. kultiviert
wurde. Verbreitet ist er heute in fast allen
Landern mit tropischem oder subtropi-
schem Klima. Die besten Qualitaten
liefern aufgrund ihrer idealen Klimabe-
dingungen Pakistan oder der Iran, dane-
ben produzieren tiberwiegend Peru, Spa-
nien, Marokko, Agypten, Israel und die
Tirkei. Haupteinfuhrzeit ist bei uns von
September bis Dezember, Spatsorten
sind bis in den Marz erhaltlich.

Der Granatapfel ist eine rétlich gelbe,
runde oder leicht abgeflachte Frucht mit
einer dicken, lederartig glatten Schale.
Das Innere ist durch weiliche Haute in
Fécher unterteilt. Darin sitzen zahlreiche
Samenkerne, umgeben von einer weich-
fleischigen, geleeartigen, rosa- oder
dunkelroten, saftigen, stil-sauer schmek-
kenden Samenhiille. Bei den Fruchtsau-
ren dominiert Zitronensaure.

Der verzehrbare Teil des Granatapfels
ist das Fleisch der Samenhillen, die Kerne
kénnen mitgegessen werden.
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Guave

Der Ursprung der Guave liegt im tropi-
schen Zentralamerika. Der Anbau erfolgt
heute u.a. in Mexiko, den USA und Stid-
amerika, hier hauptsachlich in Brasilien.
Die Frischfruchtimporte sind gering, da
Guaven hartreif exportiert werden miis-
sen und nach der Ernte nur unbefriedi-
gend nachreifen.

Die diinne, etwas wachsartige, zunachst
griine Schale wird bei Reife hellgriin oder
gelb mit einem Schimmer von weif3 oder
rosa und gibt auf leichten Fingerdruck
nach. Das Fruchtinnere besteht aus wei-
cher, saftiger Pulpe, in die zahlreiche
Kerne eingebettet sind, die aber mitge-
gessen werden kdnnen. Geschmacklich
erinnert ihr stiBsauerliches Aroma leicht
an Quitte.

Die Guave zshlt zu den Vitamin C-
reichsten Obstarten, daneben enthalt sie
B-Vitamine, Provitamin A und die Mine-
ralstoffe Kalium, Phosphor und Eisen.

Fiir den Rohgenuss wird die Guave mit
oder ohne Schale gegessen oder in Stiicke
zerteilt. Diese werden mit Zucker oder

Zitronensaft pur genossen, in Obstsalate
gegeben oder als Tortenbelag verwendet.

Ingwer

Der Ursprung des Ingwers liegt in den
feuchtwarmen tropischen Regenwaldern
Ostasiens. Von dort gelangte er vor iiber
3000 Jahren nach Indien und wurde
dort als Gewiirz- und Heilpflanze kulti-
viert. Unser Bedarf an Ingwer wird aus-
schlieBlich aus ganzjéhrigen Importen
gedeckt, vorwiegend aus Brasilien, Costa
Rica, Thailand und China.

Der interessante Teil der Pflanze ist der
Wurzelstock, das Rhizom, das uns das
Gewdirz liefert. Die Wurzel ist knollig
verzweigt, auBen braunlich, innen gelb-
lich und leicht faserig. Ingwer hat einen
milden, angenehm-aromatischen Geruch
und - besonders bei stérkerer Dosie-
rung — einen charakteristischen, bren-
nendscharfen, leicht stiflichen Ge-
schmack, der auf dem Gehalt an &theri-
schen Olen beruht.

Frischer Ingwer wird nach dem Schalen
geschnitten, gehackt, gerieben oder zer-
driickt und zu Gemiisegerichten gegeben.
Reisgerichte, Fleisch, Gefliigel, Fisch,

Salate und Geback erhalten mit Ingwer

eine pikante Wiirze.

Jackfrucht

Heimat der Jackfrucht sind die Regen-
walder der westlichen Kiistengebirge
Vorderindiens. Frischfruchtexporte errei-
chen uns in kleinen Mengen nahezu
wahrend des ganzen Jahres auf dem
Luftwege, vor allem aus Thailand, Ma-
laysia, Brasilien und Kenia.

Die Jackfrucht ist eine der groRten
tropischen Friichte, sie kann bis zu

90 cm lang werden, erreicht einen Durch-
messer von 30 cm und Gewichte von
5-20 kg. Die gelbbraune, sehr kraftige
Schale ist dicht mit Noppen besetzt. Reife
Jackfriichte verstromen einen etwas un-
angenehmen Geruch, doch sollte man
sich davon nicht abschrecken lassen. Im
Innern der Frucht findet man zahlreiche,
sechseckige, taubeneigro3e Einzelfriichte.
Diese enthalten einen groBen Kern, der
vor dem Verzehr entfernt wird. Das hell-
oder goldgelbe Fruchtfleisch ist saftig
und besticht durch einen exotisch-krafti-
gen und angenehm siiBen Geschmack.

Daneben weist es hohe Gehalte an
Mineralstoffen (Kalium, Calcium, Phos-
phor und Eisen) und Provitamin A und
Vitamin C auf.

Zum Rohverzehr wird die harte Schale
aufgeschnitten und die die Einzelfriichte
umhiillende, gelantineartige Haut ent-
fernt. Es wird empfohlen, die Frucht
gekiihlt zu genieBen. Bei der Lagerung
sollte man darauf achten, dass die

Temperatur nicht unter
11 °C fallt.
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Kaki

Die Heimat der Kaki sind Zentralchina,
Stidkorea und Japan. Importe von Kakis
erreichen uns iiberwiegend in den Herbst-
und Wintermonaten aus Spanien, Israel
(hier heilBen sie ,Sharon") und Italien,

im Frithjahr und Sommer aus Brasilien

und Chile sowie aus Stdafrika (Sharon).

Die Friichte, mit 4 groBen Kelchblattern
am Stielansatz, sind kugelig, tomaten-
dhnlich abgeflacht oder langlich-oval
mit rundem oder spitz zulaufendem BIii-
tenende. lhre Farbe ist je nach Sorte
gelb, meist jedoch orange. Die Schale
ist diinn, glatt und glénzend. Das gelee-
artige Fruchtfleisch ist meist kernlos. Das
Fruchtinnere schmeckt angenehm sii-
lich, etwas an Aprikose und Tomate
erinnernd.

Kakis enthalten 16% Zucker, an Mine-
ralstoffen vor allem Kalium und Phos-
phor, Vitamine der Gruppe B sowie Vit-
amin C und Provitamin A.

Kakis entwickeln in einem Stadium, in
dem andere Friichte bereits als iiberreif
abgelehnt werden, erst ihren vollen,
kostlichen Geschmack. Man isst sie roh,
indem man die Frucht zerteilt und die
diinne Schale abzieht oder man [6ffelt
das Fruchtfleisch aus der Schale, eventuell
unter Zusatz von etwas Limettensaft.
Kakis eignen sich auch hervorragend fiir
Obstsalate, Kuchen und vieles mehr.

Kaktusfeige

Als Heimat dieser Frucht gelten Mexiko
und das tropische Amerika, zahlreiche
Importe kommen aus Kolumbien. In
Europa wird sie vor allem in Italien,
Spanien und Israel angebaut.

Die Kaktusfeige ist die stachelige,
eiformige, leicht abgeplattete Beeren-
frucht des Opuntienkaktusses. Sie ist
etwa 4-10 cm lang und 100-200 g
schwer. Unreif sind alle Friichte griin
und fest, mit zunehmender Reife farben
sie sich von gelblich iiber lachsfarben,
bis hin zu orange und rot, einige bleiben
aber auch griin. Das kornige, saftige
Fruchtfleisch ist blassgriin, gelb, orange
oder rot und von kleinen, schwarzen,
essbaren Samen gleichmaBig durchsetzt.
Es schmeckt erfrischend, fein sauerlich
und birnenahnlich.

Wertgebende Inhaltsstoffe sind 7-10%
Zucker, die Mineralstoffe Kalium, Calci-
um, Magnesium und Phosphor, Vitamine
der B-Gruppe und Vitamin C.

Vorsicht bei der Zubereitung! Obwohl
die groBeren Dornen meist schon abge-
biirstet sind, ist die Frucht noch mit

winzigen Dornenharchen besetzt, unbe-
dingt Kiichenhandschuhe tragen oder
mit Servietten anfassen. Verzehrt werden
sie vorwiegend roh, indem man die

Frucht halbiert und ausléffelt oder schalt
und kleingeschnitten in Obstsalate gibt.

Kapstachelbeere
(Physalis)

Heimat der Kapstachelbeere ist die
Andenregion zwischen Venezuela und
Chile. Da in den Anbauldndern Kapsta-
chelbeeren fast das ganze Jahr (iber zur
Reife kommen, erfolgen auch die Einfuh-
ren ganzjahrig. Hauptexportléander fiir
die europdischen Markte sind Kolumbien
und Ecuador.

Die Kapstachelbeere wachst an kleinen
Biischen. Die gelborangefarbene, kuge-
lige, kirschgroBe Beerenfrucht ist lose
von einer lampionartigen, sehr dekorati-
ven Blatthiille umgeben. Dieser Frucht-
kelch ist deutlich gerippt mit Ldngskan-
ten, die beim Reifen der Frucht noch
starker hervortreten. In das weiche, durch-
scheinende Fruchtfleisch der Beere sind
kleine, weie Samen eingebettet, die
mitgegessen werden. Der Geschmack ist
angenehm fruchtig und erfrischend, fein
s mit kraftiger Séure.

Das Fruchtfleisch ist reich an organi-
schen Sauren (vorwiegend Zitronensaure),
Pektin, Phosphor, Eisen, Provitamin A,
Vitaminen der B-Gruppe und Vitamin C.

Kapstachelbeeren sind zum Rohverzehr
(nachdem man sie aus der Blatthiille
gelést hat) ebenso geeignet wie als Bei-
gabe zu Obstsalaten, Rumtopf, Desserts,
als Kuchenbelag oder Kompott.
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Ka ram bO | d (Stemfrucht)

Die Karambola, auch Sternfrucht ge-
nannt, ist in Stidost-Asien beheimatet
und wird heute in fast allen tropischen
Gebieten angebaut. Importe in die Bun-
desrepublik erfolgen ganzjéhrig, etwa je
zur Halfte als Seefracht und per Luft-
fracht, vor allem aus Malaysia. Weitere
geringere Einfuhren erfolgen aus Israel,
Brasilien und Thailand.

Die langlichen, spitz zulaufenden Bee-
renfriichte erreichen eine Lédnge von
7-12 cm und einen Durchmesser von
3-6 cm. Sie haben 5 bis 6 kantige Langs-
rippen, was der Frucht im Querschnitt
das Aussehen eines Sternes gibt. Die
diinne, wachsartige Haut ist wie das
Fruchtfleisch zunéchst griin und wird wie
dieses bei der Reife gelb bis bernstein-
farben. Im Zentrum des durchscheinen-
den Fruchtfleisches befinden sich einige
braune, essbare Kernchen. Das Frucht-
fleisch ist saftig und schmeckt sduerlich-
st und erfrischend. Es verstromt einen
charakteristischen, intensiven, angeneh-
men Duft.

Karambolen sind reich an Vitamin C,
wichtigen Mineralstoffen (Kalium, Phos-
phor, Eisen), Provitamin A und Niacin.

Sie eignen sich hauptséchlich fiir den

Frischverzehr. Die aufgeschnittenen, de-
korativen, sternférmigen Scheiben lassen
sich sehr gut flir Obstsalate, SiiBspeisen,
Kuchen oder als Blickfang in Sekt oder
Cocktails verwenden.

Kiwano

Die Heimat der Kiwano ist das Kalahari-
Wiistengebiet im tropischen Afrika. Kom-
merziell wird sie in Neuseeland, Portugal
und Israel angebaut und exportiert.

Die ca.15 cm lange Frucht sieht aus wie
eine walzenférmige Honigmelone. Die
4-6 mm starke, feste Schale tragt stache-
lige bis hornartige Ausstiilpungen oder
Zacken; bei aufkommender Reife verfarbt
sie sich von griin nach gelb-orange. In
den Fruchtkammern befindet sich das
geleeartige, dunkelgriine Fruchtfleisch,
das samt der Kerne aus der Schale aus-
geloffelt werden kann. Der Geschmack
der Kiwano ist erfrischend und fein-
sauerlich, eben ,tropisch”.

Erwshnenswert ist ihr Kalium- und
Magnesiumgehalt.

Aufgrund ihrer interessanten Farbe und
Konsistenz eignet sich die Kiwano her-
vorragend zur Dekoration von Fruchtsa-
laten und kalten Platten.

Kokosnuss

Die Kokosnuss ist in den Tropen seit
jeher eine wegen ihrer Vielseitigkeit
hochgeschatzte Kulturpflanze. Kokosniis-
se werden ganzjahrig gehandelt, Haupt-
lieferant ist die Dominikanische Republik,
gefolgt von der Elfenbeinkiiste und
Thailand.

Die Nuss wird bis zu 1,5 kg schwer. Die
auBere, wasserdichte Oberhaut wird so-
fort nach der Emnte abgeschlagen. Unter
einer dicken Faserschicht befindet sich
eine etwa 0,5 cm starke, sehr harte Scha-
le, die den abgerundeten, mehr oder
weniger dreikantigen Steinkern um-
schlieBt. In einem Hohlraum befindet
sich das trinkbare Kokoswasser. Dieses
Wasser verfestigt sich mit zunehmender
Reife zu dem weiBen Fruchtfleisch, wel-
ches jedoch seinen Geschmack einbift,
sobald diese Fliissigkeit véllig eingetrock-
net ist. Deswegen miissen die zum Ver-
kauf kommenden Kokosniisse stets noch
das stiB-sauerliche Kokoswasser enthal-
ten. Das weiBe Kokosnuss-Fruchtfleisch
ist von nussartigem Geschmack.

An Inhaltsstoffen sind der hohe Fettgehalt
(36,5%), die Mineralstoffe Kalium, Phos-
phor und Eisen sowie Vitamine der Grup-
pe B zu erwahnen.

Das Fruchtfleisch der Kokosnuss wird
in Sttickchen roh verzehrt oder geraspelt
fuir Desserts, Backwerk und andere Ge-
richte verwendet, die Kokosmilch fiir
erfrischende Drinks.
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Kumquat

Die an Straucherm wachsende Kumquat
ist in China und Vietnam beheimatet.
Kumgquats sind beinahe ganzjahrig er-
haltlich, Hauptsaison fiir die Lieferungen
aus den Mittelmeerldndern sind die Win-
termonate. Die Importe aus Spanien,
Italien und Stdfrankreich erfolgen von
Dezember bis Marz, aus Israel und Ma-
rokko von Januar bis April.

|nsgesamt sechs Arten sind bekannt, die
drei wichtigsten sind ,Nagami”, ,Marumi"
und ,Meiwa".

Die knapp pflaumengroBe, ca. 10 g
schwere Frucht sieht aus wie eine lang-
liche Miniaturorange. Die essbare, sehr
diinne, orangengelbe Schale schmeckt
herb-siiB, das Fruchtfleisch, welches eini-
ge Kerne enthalten kann, eher séuerlich
und kraftig wiirzig, eine hdchst aromati-
sche Geschmackskombination.

Die Frucht ist reich an Pektin, Mineral-
stoffen, vor allem Kalium, Calcium und
Phosphor, sowie den Vitaminen B1, B2
und C.

Kumquat ist eine beliebte Frischfrucht,
die samt Schale und Kerne verzehrt wird.
Weiterhin verwendet man sie als Cock-
tailfrucht fiir alkoholische Getranke, zur
Dekoration von Salaten, Torten sowie

zur Konfitiirenherstellung.

Limequat

Die Limequat ist eine Hybride aus
Kumquat und Limette und wird wie die
Kumgquat unter subtropischen und tro-
pischen Bedingungen kultiviert.

Limequats werden uns von September
bis April aus Israel angeboten, Lieferun-
gen aus Italien, den USA und Stdafrika
ergdnzen das Angebot.

Die Friichte haben eine diinne, glatte,
zunéchst dunkelgriine, spater gelbe,
essbare, aromatische Schale. Das in
7-9 Segmente unterteilte hellgriine oder
hellgelbe, sehr saftige Fruchtfleisch ist
wohlschmeckend, dabei angenehm herb-
sauerlich und enthalt einige Kerne.

Die Frucht ist reich an wichtigen Mine-
ralstoffen und Vitamin C. Limequats
vertragen keine krassen Temperatur-
schwankungen und sind druckempfind-
lich; bei 10 °C ist eine kurze Lagerung
maglich.

Sie konnen, da sie in der Regel unbe-
handelt sind, nach dem Waschen mit
Schale verzehrt werden. Fiir den Frisch-
verzehr oftmals zu sauer, werden sie
meist wie Limetten fiir Cocktails und
Longdrinks verwendet. Auerdem eignen
sie sich hervorragend zum Verfeinern
von Fleisch- und Fischgerichten.

Limette

So wie fiir uns die Zitrone in der heimi-
schen Kiiche unentbehrlich ist, so spielt
die Limette eine wichtige Rolle in der
tropischen Kiiche. Limetten werden ganz-
jéhrig angeboten. Hauptlieferlander sind
Mexiko und Brasilien, Spanien, die USA,
Ecuador und Venezuela.

Limetten sind eigroB, meist rund und
kernlos mit saftigem hellgriinem Frucht-
fleisch. Die glatte, feinporige, sehr diinne
Schale ist anfangs dunkelgriin, bei Voll-
reife ins gelbliche tendierend. Der Saft-
gehalt ist mit bis zu 54% fast doppelt
so hoch wie der einer Zitrone, wobei die
Limette im Geschmack milder ist.

Die Hauptsorte ist kernlos und tragt
den Namen Tahiti.

Inhaltsstoffe sind die Mineralstoffe
Kalium, Calcium und Phosphor, ca. 6%
Zitronensaure und etwa 30 mg%
Vitamin C. Die Lagerféhigkeit der Limet-
ten ist begrenzt, ohne Kiihlung bei etwa
11 °C verliert die meist unbehandelte
diinne Schale leicht Wasser.

Die Verwendungsmaglichkeiten der
Frucht entsprechen denen von Zitronen.
Besonders gut ist Limettensaft fir alko-
holische und exotische Drinks (Caipirin-
ha), Erfrischungsgetranke und zum Wiir-
zen von Speisen aller Art geeignet.
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Litchi

Die Heimat der Litchi liegt in Siidchina.
Die Fruchtimporte sind in den letzten
Jahren deutlich gestiegen, sie liegen
schwerpunktméaBig im Winterhalbjahr.
Die Lieferungen kommen aus Madagas-
kar, Mauritius, Réunion, Siidafrika, Thai-
land, Indien, Taiwan und Israel.

Litchis sind eiférmige bis runde, haselnuss-
bis pflaumengroBe Friichte. Die diinne,
briichige Schale zeigt vollreif eine rosa-
bis purpurrote Farbung und ist leicht
abzuldsen. Das Fruchtfleisch besteht aus
weilem, durchscheinendem, geleearti-
gem, saftreichem, aber dennoch festem
Gewebe, welches einen groRen, glanzen-
den, dunkelbraunen, ungenie3baren Kern
umgibt. Der Geschmack ist fein-sauerlich,
aromatisch su3, etwas an Muskat erin-
nernd.

Henvorzuhebende Inhaltsstoffe der Frucht
sind Zucker (ca.15%), Kalium und Vi-

tamin C (ca. 40 mg%). Die Friichte sollten
bei 1,5 °C gut beliiftet gelagert werden.

Die Friichte werden vorwiegend roh
gegessen. Zu diesem Zweck befreit man
sie von ihrer spréden Schale; oder man
6ffnet sie an einem Ende der Frucht und
driickt sich das Fruchtfleisch in den Mund.
Neben dem Frischverzehr lassen sie sich
auch gut zu Obstsalaten oder Kompotten
kombinieren.

Mango

Die Heimat der Mango liegt in Ostasien,
in Indien gilt sie als Nationalfrucht und
wird dort seit tiber 4000 Jahren kultiviert.
Heute exportieren iiber 30 Lander aus
tropischen und subtropischen Regionen,
damit ist unseren Markten ein ganzjah-
riges Angebot mit den Angebotsspitzen
von September bis Marz garantiert.
Hauptlieferant ist Brasilien, gefolgt von
Stidafrika, Costa Rica, Mexiko und Peru.

Die GroRe der einzelnen Mangosorten
variiert von pflaumen- bis melonengroR3,
ihre Zahl liegt bei weit Uber tausend.
Unterschieden werden vier Gruppen:
indische, ostasiatische, westindische und
Florida-Sorten. Nur Letztere spielen auf
den westlichen Mérkten eine erwahnens-
werte Rolle. Sie sind rundlich, ei- bis
walzenformig und &hneln in ihrer Gestalt
einer Niere. Das Farbspektrum der Mango
reicht von Griin tiber Griingelb, Orange
bis Rot. Unter einer glatten, ledrigen,
ungenieBbaren Schale befindet sich das
leicht faserige, zarte, hellgelbe bis oran-
genfarbene, sehr saftige und stiBe Frucht-
fleisch. Ihr kostlicher Geschmack ist ein-
malig — die oft gebrauchte Beschreibung
Lpfirsichahnlich” reicht langst nicht aus.

Die Frucht enthalt 10-16% Zucker,
Fruchtsauren (vor allem Zitronensaure)
und ist reich an B-Vitaminen, Vitamin E
und C sowie vor allem Provitamin A. Bei
der Aufbewahrung der kélteempfindli-
chen Frucht sollten Temperaturen von
10-14 °C nicht unterschritten werden,
sie ist nur kurzzeitig lagerfahig.

Mangos dienen bei uns in erster Linie
dem Frischverzehr. Hierzu 16ffelt man
entweder die Fruchthélften aus der Schale
oder schalt die Mango &ahnlich einer
Apfelsine und schneidet sie in Scheiben
oder Streifen vom Kern. Mangos eignen
sich als Dessertfrucht, evtl. mit Zitronen-
saft oder Rum mariniert, sie passen in
Quark und Joghurtspeisen, in Obstsalate,

als Vorspeise zu Lachs oder Schinken.
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Mangostane

Die Heimat der Mangostane ist die
Inselwelt des Malaiischen Archipels.
Wegen der schnellen Verderblichkeit
miissen die Mangostane kurz vor der
Vollreife gepfliickt werden, um in quali-
tativ gutem Zustand unsere Markte zu
erreichen. Aus diesem Grund sind die
Einfuhren dieser Frucht immer noch
gering. Europa wird von November bis
Januar per Luftfracht vor allem aus Thai-
land, Malaysia und Indonesien versorgt.

Die kugelformigen, oben und unten
leicht abgeflachten Friichte haben einen
Durchmesser von 4-8 cm und besitzen
eine dicke, feste, lederartige, rotbraune
bis purpurviolette AuBenschale mit ei-
nem Kranz von vier kraftigen Kelchblat-
tern am Stielansatz und einer holzigen
Stempelnarbe am Fruchtende. An der
Stempelnarbe ist erkennbar, wieviele
Fruchtfacher sich in der Frucht befinden.
Das Fruchtinnere enthélt 4-8 abgeteilte
Facher verschiedener GroBe, in denen
sich schneeweiBes, weiches Fruchtfleisch
befindet, was meist nur 1-3 entwickelte
langliche, dunkelbraune Samen enthalt.
Der erlesene Geschmack ist fein-mild,
sti3- zartsauerlich, exotisch und erfri-
schend.

Wichtige Inhaltsstoffe sind Calcium,
Phosphor, Eisen und Vitamin C.

Mangostane eignen sich vor allem zum
Frischverzehr. Die feste Schale ringsher-
um mit einem Messer vorsichtig auf-
schneiden, ohne dabei das Fleisch zu
verletzen und dann die Fruchthélften
gegeneinander drehen. Die Segmente
lassen sich mit einer Gabel herausneh-
men. Auf jeden Fall sollte die Frucht
moglichst frisch und gut gekiihlt verzehrt
werden.

Maniok

Maniok, auch unter dem Namen Cassava
bekannt, ist im tropischen Siidamerika
beheimatet. Lieferungen erreichen unsere
Mérkte ganzjahrig aus Brasilien.

Die Maniok-Wurzeln sind 30-50 cm lan-
ge, 5-10 cm dicke und 1-10 kg schwere,
unregelméaBige, spindelférmige oder zy-
lindrische, zu 3 bis 8 biischelig zusam-
menstehende verdickte Knollen mit
braunlicher bis cremefarbener, rindenar-
tiger Schale. Das Innere ist weill oder
gelb und fest. Die ganze Pflanze ist von
langen Milchréhren durchzogen und
enthalt in allen Teilen das duBerst bitter
schmeckende, unverdauliche Glukosid
Linamarin, aufgrund dessen man die
Pflanze nie roh verzehren darf. Das Glu-
kosid zerfallt, wenn die Pflanze verletzt
wird, d.h. auch dann, wenn sie geerntet,
gewaschen und gekocht wird. Zum Ver-
zehr die Maniok schélen, der Ldnge nach
teilen und die harte Mittelvene heraus-
[6sen. Der Geschmack ist angenehm
dezent, infolge des hohen Stérkegehalts
etwas mehlig.

Neben der Starke enthalt die Knolle
auch reichlich Eiweil und wichtige Mi-
neralstoffe wie Kalium, Calcium und
Eisen sowie Vitamin C.

Mit pikanten SoBen und kraftig gewiirzt
ist sie eine ideale Beilage zu Fisch-und
Fleischgerichten. Manioks lassen sich bei
5-7 °C bis zu zwei Wochen lagern.

Maracuja

Die Maracuja gehort ebenso wie die
Granadilla und die Curuba zur Familie
der Passionsfriichte. lhr Ursprung liegt
in den subtropischen bis tropischen Ge-
bieten Afrikas.

Die durchschnittlich 90 g schwere,
kugelformig bis ovale Maracuja oder
gelbe Passionsfrucht besticht durch ein
intensiv stiB-sduerliches Aroma. Zu den
heutigen Hauptproduzenten zahlen meh-
rere siidamerikanische Lander.

Neben einem hohen Gehalt an Vita-
min B enthélt die Maracuja viele Mine-
ralstoffe und soll Schlaf férdernd und
Blutdruck senkend wirken.

Sie eignet sich hervorragend zum Frisch-
verzehr, wozu man die Frucht halbiert
und das geleeartige, mit kleinen, essha-
ren Kernen durchsetzte Fruchtfleisch
herausloffelt. Aber auch zu Obstsalaten,
SiiBspeisen und Mixgetranken 13t sie
sich hervorragend verwenden.
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Mispel

Urspriinglich heimisch im Kaukasus und
Nordiran, gelangte die Mispel (iber Klein-
asien und Griechenland nach Mittel-und
Westeuropa.

Mispeln haben eine geringe Marktbe-
deutung, sporadische Lieferungen erhal-
ten wir im November aus der Tiirkei. Die
2-7 cm groBen, kugeligen bis ovalen,
rauschaligen Friichte weisen kelchseits
eine schiisselfdrmige Einsenkung auf,
besitzen flinf auffallend lange, abstehen-
de Kelchzipfel und haben eine ledrige,
dunkelbraune Schale.

Das Fruchtfleisch besitzt einen hohen
Gehalt an Gerbstoff und Pektin, etwa

9% Zucker, viel Kalium, Calcium und

Phosphor sowie Vitamin C.

Mispeln lassen sich kaum roh verzehren,
sondern dienen der Verarbeitung zu Ge-
lees, Kompott und Saft, meist in einer
Mischung mit Apfeln und Birnen. Die
Haut lasst sich leicht vom Stiel her ab-

ziehen.

NaShi ( Japanische Birne )

Hauptanbauland fiir Nashis ist Japan,
wo sie nach Zitrusfriichten und Apfeln
die drittwichtigste Obstart darstellen.
Lieferungen erreichen uns ganzjéhrig
aus Neuseeland, Chile, Japan, Korea,
Spanien, Frankreich, Italien und China.

Die Friichte der heute bevorzugten Sorten
sind kugelrund, an Stiel- und Blitenende
leicht abgeplattet, mit diinner, hellgriiner
bis gelber oder bronzenfarbener, essbarer
Schale und haben helles, festes, saftiges
Fleisch mit nur wenigen Kernzellen.

Die Inhaltsstoffe sind mit denen unserer
Birne vergleichbar, der Wassergehalt ist
hoher, der Energiegehalt etwas niedriger,
und somit ist die Nashi eine ausgezeich-
nete Diatfrucht. Die Saftausbeute ist 1,2
mal hoher als beim Apfel.

Die Nashi ist eine Frucht fiir den Roh-
verzehr. Als Reifeindex gilt die Schalen-
farbe, die sich von griin nach gelb, bzw.
von braun nach gelb verfarbt. Man kann
sie mit Schale verzehren, allerdings hat
diese bei den rauschaligen, berosteten
Sorten einen herben Geschmack. Das
Kerngehause sollte entfernt werden, da
es deutlich saurer ist als das tbrige
Fleisch. Nashis kdnnen auch in SiiBspei-
sen verwendet oder zu Marmelade ver-
arbeitet werden.

Okra

Der Ursprung der Okra liegt in Athiopien,
im Hochland Ostafrikas. Inzwischen sind
Okras weltweit ein beliebtes Gemiise.
Importe aus Kenia, Thailand — Frisch-
fruchteinfuhren hauptsachlich von Sep-
tember bis Mai — Brasilien und anderen
mittelamerikanischen Landern sorgen
dafiir, dass Okras bei uns fast ganzjahrig
auf den Markten prasent sind.

Okra ist ein einjahriges strauchartiges
Kraut, das der Baumwollpflanze ahnlich
sieht. Die Friichte reifen zu 10 cm langen
und fingerdicken, hell- bis dunkelgriinen,
spitz zulaufenden Schoten mit 4-5 Rip-
pen heran. Sie sind von einem feinen
Flaum (iberzogen. Das Fruchtfleisch ist
weil mit eingelagerten essbaren, kleinen
Kernen. Der Geschmack ist mild bis herb,
etwas an Bohnen erinnernd.

Inhaltsstoffe der kalorienarmen Frucht
sind: Kohlenhydrate, EiweiB, Calcium,
Eisen, Provitamin A, die Vitamine B1,
B2 und C.

Meistens werden Okras gekocht geges-
sen, oft kombiniert mit anderem Gemdise.
Die Zubereitung erfolgt ahnlich wie beim
Bohnengemiise. Die Schoten sondern
beim Kochen einen milchigen Schleim
ab. Dies lasst sich verhindern indem
man die Schoten 5 Minuten in kochen-
dem Wasser mit einem Schuss Essig
blanchiert, mit kaltem Wasser abschreckt
und abtropfen ldsst. Okra eignet sich
als Gemiisebeilage zu Fleisch oder Fisch,
als Bestandteil von Eintépfen und Sup-

pen, oder sauer eingelegt als Vorspeise.
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Pepino

Beheimatet ist die Pepino in den warmen,
hoch gelegenen Gebirgstalern Perus und
Ecuadors. Die Importe sind bisher nur
gering und erfolgen per Luftfracht.
Hauptlieferlander sind Peru, Ecuador,
Chile und Neuseeland.

Die Frucht, eine zwei- oder mehrkammrige
Beere, wird bei Kulturformen 10-20 cm
lang, ihr Durchmesser betrdgt 5-10 cm.
Die Fruchtform ist ausgesprochen varia-
bel, im Anbau sind die Friichte allerdings
iiberwiegend ei- oder eichelférmig mit
mehr oder weniger ausgepragter Spitze.
Die Farbe der Schale ist hellweil3 oder
cremefarbig bis zitronengelb, purpurrot
bis violett gestreift oder auch komplett
hellviolett gefarbt mit dunkelvioletten
Streifen. Das saftige, weiche, gelbliche
Fruchtfleisch enthélt in den beiden
Fruchthéhlen zahlreiche kleine Samen.
Der Geschmack ist einer Mischung aus
Birne und Melone ahnlich, siif3, dabei
aber nur wenig ausgepragt. Pepinos sind
gut lagerfahig, allerdings treten unter
3 °C Kalteschaden auf.

Der Zuckergehalt liegt bei 4-8%, an
weiteren Inhaltsstoffen sind Provitamin
A und Vitamin C zu erwdhnen.

Man isst Pepino am besten roh und
gekiihlt mit oder ohne Schale und ent-
fernt die Kerne. Fruchtstiicke kann man
mit Zucker, Zitronensaft, ein wenig Ingwer
oder auch mit Likdr wiirzen und als deli-
kate Nachspeise servieren.

Papaya

Als Urheimat der Papaya werden das
tropische Mittelamerika und Siid-Mexiko
angesehen. Die Einfuhren aus den gro-
Ben Exportlandern erfolgen ganzjéhrig.
Weit tiber die Halfte davon bestreitet
Brasilien, mit Abstand folgen Ghana,
Stidafrika, Thailand, Costa Rica und die
Elfenbeinkiiste.

Die Frucht, eine fleischige Beere, ahnelt
einer Melone und wird bis 70 cm lang
und bis 9 kg schwer, zu uns in den
Handel kommen Gberwiegend 350-
500 g schwere Exemplare. Papayas sind
rund, eiférmig-lénglich bis zylindrisch,
mit 5 mehr oder weniger ausgepragten
Langsrippen. Sie haben eine dunkelgrii-
ne, bei zunehmender Reife gelbgriine
bis gelborangefarbene, glatte, ledrige,
empfindliche Haut. Unter dieser befindet
sich in einer 2,5-5 cm dicken Schicht
butterweiches, blassgelbes, goldgelbes,
lachsrotes oder rotes Fruchtfleisch. Die
Papaya hat einen als melonenartig be-
schriebenen, siiBen Geschmack. Das
Fruchtfleisch enthélt einen groBen Hohl-
raum, der mit vielen pfefferkorngroen,
schwarzglanzenden Kernen angefilllt ist,
die nicht mitverzehrt werden. Die druck-
empfindliche Frucht ist maximal zwei

Wochen bei 10-13 °C lagerfahig, unter
7 °C treten Kalteschaden auf.

Die Papaya ist sehr reich an Provitamin
A und enthélt auBerdem die Vitamine

B1, B2, B5 und C, daneben enthélt sie
das eiweiBspaltende Enzym Papain; es
dient als Fleischzartmacher und findet

in der Medizin Anwendung bei Verdau-
ungsschwéche.

In den Tropen gelten Papayas als popu-
lares Frithstlicksobst. Fiir den Frischver-
zehr schneidet man die Frucht der Lange
nach auf, entfernt die Kerne, betraufelt
die Fruchthalften mit Limettensaft und
|6ffelt das Fruchtfleisch aus. Papayas

eignen sich flir Obstsalate, als Vorspeise
mit Schinken oder Lachs und fiir Mixge-

trénke.
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Pitahaya

Pitahayas sind in warm-feuchten Gebie-
ten Mittel- und Siidamerikas verbreitet.
Im internationalen Fruchthandel haben
bisher nur die Gelbe Pitahaya und die
als ,Drachenfrucht” vermarktete Rote
Pitahaya eine gewisse Bedeutung er-
langt. Die Gelbe Pitahaya aus Kolumbien
ist nahezu ganzjahrig verfiigbar, die Rote
Pitahaya dagegen ist nur sporadisch auf
unseren Markten vertreten. Lieferlander
sind Guatemala, Nicaragua, Israel und
Vietnam.

Pitahayas sind von bizarr exotischem
Aussehen. Die Friichte der Gelben Pita-
haya sind oval bis eiférmig, ihre zunachst
griine, bei Reife hellgelbe, diinne Schale
ist hockerig ausgebildet und von Dornen
bedeckt, die nach der Ernte entfernt
werden. Das grauwei3e Fruchtfleisch
enthélt kleine, schwarze Samen, die
mitverzehrt werden. Es ist sehr saftig,
erfrischend und schmeckt mild-aroma-
tisch siiB. Die Schale der Roten Pitahaya
ist bei Vollreife leuchtend purpurrot,
beschuppt, und das Fruchtfleisch ist
violett und von dezent siiBem Aroma.

Das Fruchtfleisch der Pitahayas hat eine
leicht abfithrende Wirkung. Es enthalt
vor allem die Mineralstoffe Kalium, Phos-
phor, Magnesium, Calcium und Eisen
sowie Vitamin C.

Zum Verzehr die Frucht langs durch-
schneiden und das kostliche Fruchtfleisch
ausléffeln. Mit Limettensaft aromatisiert
eignet es sich hervorragend fiir exotische
Fruchtsalate.

Rambutan

Rambutan ist ein echtes Tropengewéchs,
das in den feuchtwarmen Gebieten des
Malaiischen Archipels beheimatet ist.
Zunehmende Frischimporte erreichen
uns auf dem Luftweg, vor allem aus
Malaysia, Thailand und Indonesien.

Die einzelne Frucht ist knapp pflaumen-
grof, rund oder oval, besitzt eine diinne,
an der Oberflache gefelderte, gelbe,
orange- oder pinkrote Schale. Die wei-
chen und biegsamen Stacheln der Schale
verleihen ihr ein gefiedertes Aussehen.
In ihrem Inneren dhnelt die Rambutan
der Litchi. Das exotisch duftende Frucht-
fleisch ist milchig-weil durchscheinend,
saftig und schmeckt siiB-sauerlich erfri-
schend.

Die Friichte sind bei 10 °C maximal
zwei Wochen lagerfahig, da die Schale
leicht austrocknet und unansehnlich
braun wird.

Rambutans sind reich an Mineralstoffen
wie Kalium, Calcium und Eisen und ent-
halten Vitamin C.

Zum Frischverzehr die Friichte mit einem
Messer seitlich leicht einschneiden und
das Fruchtfleisch aus der Schale 16sen.
Der Kern ist nicht essbar. Weitere Zube-
reitungsmaoglichkeiten sind Kompott,

Obstsalate und Desserts.

Salak

Die in Siidostasien beheimatete Palm-
frucht wird im tropisch-feuchten Klima
Indonesiens, Malaysias und Thailands
angebaut.

Die Frucht ist rund bis spitz-oval, dhnlich
einer frischen Feige. Die gldnzende, meist
rotbraune, schlangenhautahnlich ge-

schuppte Schale umschlieBt das durch-
scheinend gelbweile Fruchtfleisch. Dieses
besteht aus drei Teilen, die umhllt von
einem durchsichtigen Hautchen je einen
braunen, nicht essbaren Kern enthalten.

Die im Fernen Osten hoch geschatzte
Frucht mit ihrem siiBsauren, an griine
Apfel erinnernden Geschmack wird meist
roh gegessen oder zu Obstsalaten und
Desserts verarbeitet. Indonesien und
Thailand exportiert diese Frucht von
November bis August.
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Tamarillo

Die Heimat der auch als Baumtomate

bezeichneten Tamarillo sind die Anden

in Peru. Sie kommen in kleinen Mengen
wahrend des ganzen Jahres per Luftfracht
auf unsere Markte. Obwohl in vielen Lan-
dern angebaut, ist Kolumbien heute prak-
tisch der einzige nennenswerte Lieferant.

Sie sind bis 9 cm lang, langlich-eiférmig,
an beiden Enden zugespitzt und wiegen
60-80 g. Die diinne, glatte Schale ist

dunkelrot, doch gibt es auch gelb-oran-
genfarbene, gelb-rote sowie gestreifte

Sorten. Das Fruchtfleisch ist am Rand fest
und zur Mitte hin weich; es enthalt das
geleeartige Kerngebilde mit zahlreichen
essbaren, dunklen, weichen Samenkernen.
Es schmeckt angenehm herbsiiB, sehr

aromatisch, entfernt an Tomate erinnernd.

Besonders bemerkenswert sind die Gehalte
an Vitamin C, E, der B-Gruppe und Pro-
vitamin A sowie an Kalium, Calcium,
Magnesium, Eisen und Phosphor.

Zum Rohverzehr schneidet man die

Tamarillo auf und I6ffelt das Fleisch aus
oder man taucht die Frucht in kochendes
Wasser und zieht danach die bittere Scha-
le ab. Man gibt Tamarillos in Obst-,

Fleisch-, Fisch- und Gefliigelsalate, man
reicht sie gegrillt zu Fleischgerichten oder
als Beilage zu kalten Platten.

Topinambur

Die aus Nordamerika stammende Topi-
nambur-Wurzel war bis zum Siegeszug
der Kartoffel im 18. Jahrhundert auch
in Deutschland ein wichtiges Nahrungs-
mittel. Heute hat der hiesige Anbau nur
noch eine regionale Bedeutung.

Die im Herbst gelb bliihende Pflanze
bildet an den Wurzeln 2-3 Dutzend
Knollen, die je nach Sorte in Form, Farbe
und GroBe stark variieren. Das Frucht-
fleisch ist jedoch immer weiB bis
cremefarbig.

Von besonderer Bedeutung ist der hohe
Gehalt an dem starkeahnlichen
Kohlenhydrat Inulin, das die Topinam-
burknolle zu einem wertvollen Nahrungs-
mittel flir Zuckerkranke macht. Im
Verkauf sind die Knollen von Oktober
bis Mai.

Zum Verzehr werden die Knollen sorgfaltig
gereinigt, blanchiert und die Haut
abgezogen. Ideal: als Rohkost geraspelt
mit Zitronensaft. Gediinstet oder
gebraten jedoch kommt der leicht
stiBliche, nussartige Geschmack am
besten zur Geltung.
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Auf dem Weltmarkt
zu Hause

Die Atlanta-Gruppe ist weltweit mit
Betriebsstatten und Fruchtagenturen
prasent. Gehandelt wird mit Obst- und
Gemiisesorten aus 123 Herkunftslandern.
Das Warenangebot umfasst dabei mehr
als 200 einzelne Produktarten, die von
der Ananas bis zur Zucchini reichen.
Exoten spielen bei der Vielzahl der ge-
handelten Produkte eine immer bedeu-
tendere Rolle.

Aufgrund ausgezeichneter Kontakte zu
Produzenten aller Agrarregionen der Erde
und durch Fruchtagenturen in West- und
Osteuropa sowie in Ubersee kann schon
im Ursprungsland Einfluss auf die zu
beschaffende Ware genommen werden.
Das gilt auch fiir die Einhaltung der
gesetzlichen Bestimmungen, Vorschriften
und Normen, die im jeweiligen Import-
land gelten, und fiir die Beriicksichtigung
der Anforderungen an die Ware wie Rei-
fegrad, Qualitat, Sortierung, Kalibrierung
und Verpackung.

Auf der Grundlage einer durchdachten
Distribution und Logistik kann das ganze
Jahr tiber Vielfalt geboten werden. Zudem
ibernimmt die Atlanta-Gruppe aber auch
die Funktion als Serviceleister des Han-
dels und begleitet die Produkte vom
Erzeuger bis zum Endverbraucher. Es
versteht sich von selbst, dass dabei das
Warenangebot auch in der Art der Auf-
bereitung den vielfaltigen Wiinschen und
Bediirfnissen des Lebensmittelgrol3- und
einzelhandels sowie der Gastronomie
entspricht.

Die Atlanta-Gruppe bietet ein umfang-
reiches Paket an Dienstleistungen an,
um den Handel im taglichen Geschéaft
mit der Frische tatkraftig zu unterstiitzen.
Neben speziellen Verkaufsforderungs-
Aktionen, die gezielt die Obst- und Ge-
miiseprasenz am POS forcieren, fiihrt die
Atlanta-Gruppe mit ihren Partnern auch
individuelle Marketing-MaBnahmen
durch. Ausfiihrliche Beratungen, der Ein-
satz von Werbe- und Displaymaterial
sowie Degustationen in den Markten zur
Stimulierung des Verkaufs begleiten diese
Aktionen.

Exoten

B Allpnls-Grupje




Kompetenz rund um die Frucht

Betriebsstatten in Berlin - Bremen - Bremerhaven
Dietzenbach - Duisburg - Frankfurt - Freiburg
Hannover - Hamburg - KélIn - Leipzig - Miinchen
Neunkirchen - Regensburg - Rendsburg - Rostock

Siegen - Stuttgart

Zentrale Bremen
Breitenweg 29-33
28195 Bremen

Tel. 0421 - 30 92-1
Mail info@atlanta.de

Net www.atlanta.de

Atlanta-Gruppe

Die Atlanta-Gruppe beliefert den Handel taglich mit einem
qualitativ hochwertigen Obst- und Gemiisessortiment. In
enger Partnerschaft bieten wir ein erfolgreiches Dienst-
leistungspaket in den Bereichen Lagerung, Bananenreifung,
Umschlag, Distribution, Qualitdtssicherung und Marketing.

Nutzen Sie unsere Kompetenz fiir lhren Erfolg, denn
frisches Obst und Gemiise gewinnt zunehmend an Bedeutung
bei einer gesundheitsbewussten Ernahrung des Verbrauchers.




