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Geschmack
und Sortenvielfalt
garantiert

Die auf den ersten Blick so iiberschaubare Steinobst-Palette wartet bei genauerem  Steinobst ist ein Sammelbegriff fiir alle Obstsorten,
Hinschauen mit einer unglaublichen Sortenvielfalt auf. Die wirtschaftliche Bedeutung  die einen harten Kern im Inneren haben. Die

dieser Gruppe, zu der Kirsche, Pfirsich, Nektarine, Aprikose, Pflaume, Zwetsche, Reneclaude Pflanzen wachsen in gemaBigten Klimazonen,
die Friichte reifen im Sommer und Herbst. In den

europdischen Anbaugebieten reift zuerst die
Kirsche, danach der Pfirsich, dann die Aprikose

und die Pflaume. Ausgereifte Friichte sind frucht-
Erlebnis, sondern wirken gleichzeitig gesundheitsfordernd. Von der Sonne verwdhnt,  ;,cierhaltig und dadurch oft sehr siiB. Steinobst

und Mirabelle zéhlen, ist hoch. Saftig und aromatisch, erweitern diese Friichte den
sommerlichen Speiseplan auf gesunde Weise und kommen dem Bediirfnis entgegen, sich
bei heieren Temperaturen leicht zu erndhren. Sie sind aber nicht nur ein geschmackliches

enthalten sie zahlreiche Nahrstoffe, die dazu beitragen, die korperliche Fitness zu erhéhen.  kann im rohen und im gegarten Zustand verzehrt

Bei der vorhandenen Sortenvielfalt kommt auBerdem niemals Langeweile auf. werden. Steinobst eignet sich zum Beispiel aber
auch zur Herstellung von StiBspeisen,

Kompott oder Obstkuchen. Zu jeder
Tageszeit verbinden Kirsche, Pfir-
sich & Co. Geschmack, Frische
und Farbe, um uns immer wieder

neu zu iiberraschen und zu ver-
woéhnen. Ob zum Frithstiick, als
Entree, als Salat, als Hauptgericht,
Dessert oder Zwischenmahlzeit — zu jeder

Tageszeit bringen die frischen Friichte Abwechs-
lung in unseren Speiseplan. Bei ihrer Zusammen-
stellung sind der Phantasie keine Grenzen gesetzt.
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Auch in der gesunden Ernahrung spielt das
Steinobst eine bedeutende Rolle. Es zahlt neben
Gemiise und Beerenobst zu den wichtigsten Tra-
gern von Vitaminen und Mineralstoffen. Bei den
Vitaminen handelt es sich vor allem um Vitamin
A, B1, B2 und C, bei den Mineralstoffen
um Kalium, Kalzium, Phosphor, Eisen,
Magnesium und Natrium.

Aprikosen enthalten besonders viel
Vitamin A und Kalium. Pfirsiche sind
reich an Eisen. Von groRBedeutung
ist auch die Zellulose im Obst. Sie
regt als unverdaulicher Ballaststoff die
Verdauungsorgane im Kérper an. Pflaumen sind
z. B. besonders reich an Ballaststoffen. Steinobst
hat zudem einen hohen Wassergehalt. AuBerdem
besitzt es Fruchtsaure, energiespendenden Frucht-
zucker sowie einen geringen Kaloriengehalt, was
den hohen gesundheitlichen Wert dieser Obstarten
unterstreicht. Eiweil und Fette sind in den Friichten
nur in geringen Mengen enthalten. Deshalb sind

sie fir die meisten Diatformen so gut geeignet.
Die wirtschaftliche Bedeutung von Steinobst
ist groB. Insbesondere der gesundheitliche Aspekt
von Obst wirkt in zunehmendem MaRe auf das
Ernahrungsbewusstsein der Menschen ein und
beeinflusst den Absatz positiv.
Wéhrend der Steinobstsaison betragt der
mittlere progentuale Anteil am Obst-
Gesamtumsatz fast 10 %. Die
Saison beginnt mit dem Friih-
jahr. Je warmer es wird, um so
mehr steigt auch die Lust des
Verbrauchers auf erfrischendes
Steinobst. Der H6hepunkt liegt bei fast 15 %
Anteil am Gesamtumsatz im Juli. Zu dieser Zeit
stehen nur Bananen und Beerenobst noch
hoher in der Gunst des Verbrauchers.
Im Jahr 2000 landeten beim Ge-
samtverbrauch gleich drei Sorten aus

TopTen

1 Apfel

2 Bananen

3 Bimen

4 Pflaumen

5 Apfelsinen
6 Tafeltrauben
7 Clementinen

8 Pfirsiche

9 Johannis-, Stachel- und Himbeeren
10 Kirschen

der Produktpalette Steinobst unter den Top Ten:
Pflaumen auf Platz 4 mit 5,5 kg Pro-Kopf-Verbrauch,
Pfirsiche auf Platz 8 mit 3,7 kg Pro-Kopf-Verbrauch
und Kirschen mit 3,3 kg Pro-Kopf-Verbrauch auf
Platz

Obstverbrauch in Deutschland
(Jahrlichcher Pro-Kopf-Verbrauch, Quelle: ZMP)

32,6 kg
10,8 kg
6,5 kg
5,5 kg
5,5 kg
3,8kg »
3,8kg iy
3,7 kg & o)
34kg
33kg
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Die Nektarine gilt als eine Spezialform des Pfirsichs.
Es gibt verschiedene Theorien {iber ihre Entste-
hung. Einmal soll es sich bei ihr um eine Mutation
des Pfirsichs, ein andermal um einen Bastard —
entstanden aus einer Mischung von Mandel und
Pflaume oder Pfirsich und Mandel oder, noch am
wahrscheinlichsten, Pfirsich und Pflaume — han-
deln. Erst durch bessere Ziichtungen in den letzten
Jahrzehnten, vornehmlich in den USA, erlebte sie
ihren geschmacklichen und kommerziellen Auf-
schwung. Der Anbau findet hauptséchlich in
Italien, Frankreich, Spanien, Griechenland, Kali-
fornien, Chile und Siidafrika statt. Einfuhren
kommen aus diesen klimatisch begiinstigten
Landern.

Nektarinen besitzen eine glatte, attraktive,
rotlich glanzende Fruchthaut, haben festes, meist
gelbes, seltener weiBes Fruchtfleisch, welches bei
einigen Sorten st wie beim Pfirsich, bei anderen
pikant séuerlich schmeckt, mehr als das der Pflau-
men. Nektarinen besitzen auch eine gute Stein-
[6slichkeit. Bemerkenswert ist ihre Fiille an Saft
und Aromastoffen.

In der Natur gilt: Je schoner und farbenkraftiger,
praller und voller eine Frucht ist, desto jiinger ist
sie. Alle jungen Reifefriichte enthalten verjiingende
Inhaltsstoffe wie Karotene, Nukleinsauren und
Vitamin C. Davon kann man gar nicht genug
essen. Die Wirkstoffe der Nektarine sind im GroRen
und Ganzen mit denen des Pfirsichs identisch.

Ob als Bereicherung zum Friihstiick, z.B. mit
Quark und Pinienkernen, als Krénung von Salaten
oder als Bestandteil von Obstsalaten mit Beeren-
friichten, Aprikosen, Apfeln, Bimen, Kiwis und
Zitronen oder aber verfeinert mit frischen Krautern
(Minze, Estragon, Basilikum), Mandeln oder Pini-
enkernen — Nektarinen sind wahre Alleskdnner
in der leichten Kiiche. Mit Likdrwein {ibergossen,
kann man sie dariiber hinaus zusammen mit
rohem Schinken als Aperitif servieren.
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Der Pfirsich stammt aus China. Sein Anbau erfolgt
in allen Landern der Erde mit warm-geméaRBigtem
Klima, im subtropischen Sommerregengebiet wie
in héheren Lagen der Tropen. Als "Pfirsichgarten
Europas" gilt Italien. Weiterer wesentlicher Anbau
erfolgt in Frankreich, Spanien, Griechenland, USA,
Stidamerika, China, Australien und Siidafrika. Die
Einfuhrsaison beginnt Ende April mit spanischen
Pfirsichen. Das starkste Angebot von Juni bis
September wird in erster Linie von Italien bestrit-
ten, gefolgt von Griechenland, Spanien und Frank-
reich. Marokko ist nur zu Saisonbeginn, die Tiirkei
mehr in der zweiten Saisonhalfte vertreten. Im
Winterhalbjahr mit Saisonbeginn Anfang Novem-
ber und Ende im Méarz/April beliefern uns Chile
und Siidafrika.

Pfirsiche, die Friichte relativ kleiner
Baume, haben eine samtartige, flau-
mige Behaarung. Die Pfirsichfrucht ist
rundlich mit einer deutlichen Langs-
furche, die seidig behaarte Schale ist
von gelber bis roter Farbung. Das saftig
stiBe und hdchst aromatische Frucht-
fleisch, das einen harten Kern einschlieft,
macht den Pfirsich zu so einer beliebten Fruc
Man unterscheidet in Friichte mit leichter od
schwerer Steinloslichkeit, wobei erstere meist die
weiBfleischigen friihen und mittelfriihen, letztere
die spateren, gelbfleischigen Sorten stellen. Weil3-
fleischige Sorten sind besonders saftig, aromatisch
aber auch zum Teil sehr empfindlich. Gelbfleischige
Sorten sind groB, siiR und aromatisch und haben
den Vorteil, unempfindlicher auf Transport und
Berlihrungen zu reagieren.

Es ist erstaunlich, wie viele Vitamine und
Biostoffe der wunderschéne Pfirsich in sich tragt.
Gelb, Orange, Rot - die Farben des Pfirsichs
deuten auf viele Karotene in der Schale und im
Fruchtfleisch hin. Wenn Karotene und andere
Pflanzenschutzstoffe in den menschlichen Stoff-
wechsel gelangen, verrichten sie ihre gewohnten
Zellschutzaufgaben. Dies macht den Pfirsich so

Pfirsiche sind ein excellentes Tafelobst und
werden hauptséchlich roh verzehrt. Aber auch
ihre Verwendung in Obstsalaten, Kuchen, Kom-
potten, Marmeladen, Konfitiiren, Bowlen oder fiir
den Rumtopf garantiert ein kostlich-fruchtiges
Vergniigen. Als "Kullerpfirsich" bekannt ist der
gehautete, rundherum eingestochene, in
Sekt schwimmende Pfirsich. In mit Vanille,
Zimt und Lavendel aromatisiertem Sirup
pochiert, erfreuen Pfirsiche den Fein-
schmecker.

wertvoll. E ypisches Stressobst,
panzert die Kdrperzellen und macht dadurch fit,
frisch und vital. Der hohe Anteil an Niazin (Vitamin
B3) in Verbindung mit Magnesium, Selen und
Zink verbessert die Stimmungslage und befreit
von Nervositéat.
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Aprikose

Die Heimat der Aprikose — dieser unwiderstehli-
chen Schonheit — ist China und das zum Iran, zur
GUS und zur Tiirkei gehdrende Hochland zwischen
Kaspischem und Schwarzem Meer. Der groBte Teil
der Weltproduktion (iber 2 Mio. t) kommt aus
den warmeren Landern wie Spanien, Italien, Frank-
reich, Israel, Kalifornien und Griechenland. Weitere
nennenswerte Anbauldnder sind Pakistan, Iran,
die Ukraine, Marokko, China, Syrien, Libanon, die
USA, Siidafrika usw. Das deutsche Frischmarktan-
gebot mit Importen aus den Mittelmeerlandern
geht von Mai bis September. Die Saisoner-
6ffnung erfolgt Anfang Mai durch Spanien,
der Héhepunkt ist im Juni/Juli mit den
Hauptlieferanten Spanien, Frankreich,
Griechenland und Italien erreicht. Saison-
ende ist Ende August/Anfang September.
Aprikosen sind 4-8 cm grol3e, kugelige bis
eirunde Steinfriichte. [hre Haut ist rau bis samt-
artig, manchmal auch glatt, und von hellgelber
bis orangegelber, sonnenseits auch geréteter
Férbung. Vom Stiel bis zum Stempelansatzpunkt
verlduft die fiir die Aprikose charakteristische, die
Frucht in zwei Fruchtbacken teilende Naht. Das
Fruchtfleisch ist weiB, gelb oder intensiv orange-
farben, 16st sich leicht vom Stein und ist saftig
und duBerst wohlschmeckend und aromatisch.

Der enorm hohe Anteil an immunstarkenden
Karotenen, den Vorstufen fiir Vitamin A, macht
Aprikosen so wertvoll. AuBerdem bieten Aprikosen
- neben den Mineralstoffen Kalzium, Kalium,
Phosphor und Eisen — tiberdurchschnittlich viel
Niazin (fiir Nerven, Spannkraft), Folsaure (fir
Blutbildung, Zellwachstum), Pantothensaure (Vit-
amin B5, fiir Vitalitat, Fettabbau, schénes Haar)
und Vitamin C (fiir das Immunsystem).

Die Verwendungsmaoglichkeiten der Aprikose
sind vielfaltig: Als Vorspeise geben Aprikosenschei-
ben einem Salat (z.B. aus Gefliigel, Sellerie, Reis,
Oliven usw.) eine leicht sduerliche Note. Als
Hauptgericht schmecken Aprikosen mit Lamm
und Reis besonders gut. Aber sie machen sich
auch gut zu Schweinebraten oder als Kompott
mit siiBen Zwiebeln und Gewiirzen. Als Dessert
bieten sich tausende Variationsmoglichkeiten:
Kuchen, Kompott, Marmelade, Fruchtsaucen und
Eis.
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Die Heimat der bereits bei den Rémern bekannten
Kirsche ist das gesamte européische und asiatische
Festland. An der Entstehung der zahllosen zeit-
gendssischen Kulturformen sind in der Hauptsache
die Vogelkirsche und Wildformen der Sauerkirsche
beteiligt. Kirschen werden heute weltweit in den
gemaRigten Zonen angebaut. Europa ist mit 75
% an der Weltproduktion (3 Mio. t) beteiligt. Die
groBten StBkirschenerzeuger (Weltproduktion ca.
1,4 Mio. t) sind die Tiirkei, die USA und Italien.
Innerhalb der EG steht Deutschland mit seiner
Kirschen-Marktproduktion von ca. 76.000 t hinter
Italien und Frankreich an 3. Stelle. Die Saison fiir
heimische StiBkirschen dauert von Juni bis August
(Hauptabsatz im Juli), die Saison fiir Sauerkirschen
von Juni bis September (Hauptabsatz im Ju-
li/August). Obwohl die heimische Ernte beachtlich
ist, werden noch erhebliche Mengen an SiB- und
Sauerkirschen importiert, unter anderem aus der
Tiirkei, Italien, Spanien, Frankreich, Griechenland,
Ungarn, Schweiz usw.

Kirschen wachsen an bis zu 20 m hohen B&u-
men. Die rundlichen Friichte sind verschiedenfar-
big: gelb, rdtlich bis fast schwarz. Sie wiegen
zwischen 5 und tber 10g. Ihr ganz spezielles
Fruchtaroma macht sie geschmacklich unschlag-
bar. Der Fruchthandel unterscheidet zwischen
SuBkirschen, Sauerkirschen und siiBsauren Ba-
stardkirschen, wobei letztere weniger von Bedeu-
tung sind. Bei den SiiBkirschen unterscheidet man
Herzkirschen (weichfleischig) und Knorpelkirschen
(festfleischig). Beide gibt es in dunklen Sorten
mit rotem, farbendem Saft und in gelben oder
bunten Sorten mit hellem, nicht farbendem Saft.
Bei den Sauerkirschen unterscheidet man Weich-
seln (weichfleischig, Frichte dunkel, Saft rot,
farbend) und Amarellen (Friichte gelb oder bunt,
Saft hell, nicht farbend), bei den Bastardkirschen
(Kreuzungen zwischen StB- und Sauerkirschen,
weich bis maBig fest) StiBweichseln (Friichte
dunkel, Saft rot, farbend) und Glaskirschen (Friich-
te gelb oder bunt, Saft hell, nicht farbend).

Kirschen sind auBerordentlich gesund, Saft
und Fruchtfleisch sind prallvoll gefiillt mit wert-
vollen Néahrstoffen. Sie enthalten sehr viel Vit-
amin C (fiir Immunsystem, mentale Frische) und
Folsdure (wichtig fiir Gehirn undNerven, Blutbil-
dung und Wachstum). Kirschen bieten viel Kalzium
(fir Knochen, Zahne, Nervenfunktion), Eisen (fiir
Blutbildung, Zellatmung) und Kalium (fir Zellver-
sorgung, wirkt entwassernd).

Die Bedeutung von Kirschen sowohl fiir den
Obst-Frischverzehr als auch fiir die Verarbeitung
ist enorm. StiBkirschen werden iiberwiegend frisch
gegessen (Tafelkirschen sind immer nur SiiBkir-
schen). Im Haushalt verwendet man Kirschen zur
Zubereitung von Kompotten, Obstsalaten, Desserts
(Rote Griitze), StiBspeisen, KirschsoBen (zu Eis
oder Pudding), Kaltschalen, Auflaufen, Konfitiiren,
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Gelee usw. SiiBkirschen kann man auBerdem als
Kuchen- und Tortenbelag verwenden. Die Sauer-
kirsche ist zum Frischgenuss oft zu sauer. Dafiir
eignet sie sich hervorragend zum Garen. Ob in
Kompott, Salat, Kuchen, Soen oder Suppen -
die Bandbreite der Zubereitungsmoglichkeiten
ist auch hier sehr groR.



Die européische Pflaume wird heute als ein Art-
bastard aus der Schlehe und der Kirschpflaume
angesehen. Da beide Arten im Norden des Kau-
kasus bis zum Altaigebirge wild vorkommen, ist
es wahrscheinlich, dass unsere Pflaume dort
entstanden ist. Die Romer brachten sie 150 v.
Chr. nach Italien, von wo sie sich in ganz Europa
verbreitete. Der Anbau erfolgt weltweit in allen
Erdteilen, ist jedoch auf Asien (45 %), Europa
(36 %) sowie Nord- und Zentralamerika (14 %)
konzentriert. Ein Drittel der Weltproduktion entfallt

auf China, ca. 12 % auf die USA und ca.
5 % auf Deutschland, gefolgt von
Frankreich, Rumanien, Jugoslawien,
der Tiirkei, der Ukraine usw.
Deutschland ist grol3ter Produzent

Mirabelle/Mirabelle

Zwetsche/Damson

52
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und Importeur (45.000-50.000 t/Jahr) von Pflau-
men in der EG. Die einheimische Ernte fallt von
Juli bis Oktober an, die Importsaison reicht von
Ende Juni bis Ende Oktober. Hauptlieferldnder
sind Italien, Ungarn und Frankreich, des weiteren
Rumanien, Spanien, Polen, die Tiirkei, Osterreich,
Bulgarien usw. Die Haupteinfuhrmonate sind
August und September.

Bei Pflaumen handelt es sich um runde, rund-
ovale oder langlich-ovale, 10 — 80g schwere,
mehr oder weniger bereifte Steinfriichte sommer-
griiner, bis zu 4 m hoher Badume. Der weile Reif
oder "Duftfilm”, ein Belag der "Mutter Natur”
zum Schutz der Frucht vor dem Austrocknen,
ensteht durch wachsartige Ausscheidungen und
ist abwischbar. Die heutigen Arten der Pflaume
sind vielfach Kreuzungen und kommen in mehr
als 2.000 Sorten vor, welche sich, teils nur gering-

Pflaume/Plum

fiigig, durch GréBe, Farbe,
Form, Steinlosbarkeit, Saft-
gehalt, Aroma und Reifezeit
unterscheiden. Eine Unterteilung
der Sorten ist schwierig, da duBerst
umfangreich; diese Gruppen haben
sich etabliert:
Die Pflaume (Rund- oder Eierpflaume),
etwas frither reifend als die Zwetsche, hat
eine rundliche Form und ist meist mit einer
deutlichen Kernnaht versehen. Oft sind die Friichte
nicht gut kernléslich. Ihre Hauptfarbe ist blau bis
violett, es gibt aber auch rote und gelbe Sorten.
Das Fruchtfleisch ist tiberwiegend gelb gefarbt
und sehr saftig, sii und edel im AromAls Japa-
nische Pflaume bezeichnet man vor allem die
in den Wintermonaten aus der siidlichen Erdhalb-
kugel zu uns kommenden Sorten. Sie sind ausge-
sprochen groffriichtig, rund oder rund-oval mit
glanzend roter oder gelber Haut. lhr Fleisch ist
weicher und saftiger als das der européischen
Pflaumen.

Die aus dem ElsaB stammende Zwetsche ist
langlich mit spitzen Enden, meist ohne Furche
oder Naht. Ihre Haut ist tiefdunkelblau, das Frucht-
fleisch gelb, der Stein gut I6slich. Durch ihr festes2,
aromatisches Fleisch eignet sich die Zwetsche
aufer zum Frischverzehr auch sehr gut zum Ein-
machen.

Die Reineclaude, die der Botaniker Pierre
Belon aus dem Orient nach Frankreich mitgebracht
hat, verdankt ihren Namen der Frau des Kénigs
Franz I. Die empfindliche Reineclaude ist kugel-
formig; ihre griingelbe Haut mit rétlichem Schim-

Reineclaude/Greengage
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mer umschlieBt das griinlichweiRe, duBerst aro-
matische und siiBe Fruchtfleisch. Ihr Stein ist
meist schwer |6slich.

Die Mirabelle ist kleinfruchtig, kugelig, von
gelber Farbe mit roten Wangen oder Piinktchen.
Mit ihrem festen gelben und recht siien Frucht-
fleisch eignet sie sich sehr gut zum Kochen. Bei
einzelnen Vitaminen hat die Pflaume keine Re-
korde zu melden. Aber das Gesamtangebot
macht's! AuBer den Vitaminen A, C und Biotin
enthalt diese Steinfrucht samtliche B-Vitamine.
Eine Pflaume ist eine Vitamin-B-Pille aus der
preiswerten Apotheke Natur. Pflaumen sind der
beste Stimulator fiir den Kohlenhydratstoffwechsel,
fiir gute Nerven, mentale Frische, Antriebs- und

Leistungskraft und Stressfahigkeit. AuBerdem
regen sie die Nieren- und Darmtatigkeit an.

Ob zum Dessert, als Zwischenmahlzeit, am
Strand, zum Picknick — die Pflaume bietet immer
eine kostliche Erfrischung. Tausende von Rezepten
werden durch die Pflaume verfeinert: Hasenbraten
mit Zwetschen, Gefliigelragout mit Pflaumen,
Reineclaude mit Schnaps und Zimtcreme usw.

Dariiber hinaus sind Pflaumen eine pikante Ge-
schmacksverfeinerung fiir Saucen, eine leckere
Beigabe fiir Obstsalate oder fiir Desserts und
Auflaufe. Nicht zu vergessen den Klassiker: den
Pflaumenkuchen.
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Ein Hochstmal an Kundennahe ist der Atlanta-
Gruppe ein besonderes Anliegen. Mit einem fla-
chendeckenden Netz von Betriebsstatten garan-
tiert das Unternehmen im gesamten Bundesgebiet
Frische vor Ort. Jede dieser Betriebsstatten verfiigt
iiber Kithlrdume und Packstationen auf dem
neuesten Stand der Technik. Trotz der groBen
Lager- und Kommissionierungsflachen sind die
Lagerbestande jedoch meist klein; es handelt sich
hier um schnell drehende Umschlagslager, deren
Zweck es ist, die Ware umgehend weiter zu ver-
teilen. Damit wird die Atlanta-Gruppe ihrem
hohen Anspruch gerecht: alle Waren ohne Zeit-
verzogerung von der Produktion in den Handel
zu bringen. Denn hohe Umschlagsgeschwindigkeit
bedeutet fiir den Kunden ein Mehr an Frische. In
einer Atlanta-Betriebsstatte herrscht niemals Ruhe.

Es wird rund um die Uhr gearbeitet, um die Frucht
so frisch wie moglich in den Handel gelangen zu
lassen. Gleich nach dem Eingang der Waren, dem
eine exakte Wareneingangskontrolle nach der
Normenreihe DIN EN 1SO 9000 vorausgeht, erfolgt
die Disposition in die einzelnen Bereiche, sei es
die klimatisierte Reifeanlage, der klimagesteuerte
Kiithlraum fiir die empfindliche Frucht oder das
klimatisierte Palettenregallager fiir die kurzfristige
Lagerung von Obst und Gemdise. Fast parallel
zum Wareneingang beginnt bereits die Zusam-
menstellung der Kommissionen fiir die Zustellung
durch eigene Fahrzeuge oder Fremdspeditionen.
Was heute ankommt, ist meist schon vom Kunden
disponiert. Noch am gleichen Tag, in der Nacht
oder am frithen Morgen, verladsst die Ware die
Betriebsstatten in Richtung des Kunden.

2.1

Westerland/Sylt

2.1

Rendsburg

2.1

Rostock

Bremerhaver;m %rg
2.1

Bremen

Duisburg

Kéln
Siegen

j2.1]

Frankfurt

1.1

Neunkirchen

1.1

Freiburg

7.1

Hannover

2.1

Stuttgart

1.1

Leipzig

21|

Schwabhausen
/Gotha

Regensburg

Miinchen

1.1

Berlin
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Die Atlanta-Gruppe bietet ein umfangreiches
Paket an Dienstleistungen an, um den Handel
im taglichen Geschéaft mit der Frische tatkraftig
zu unterstlitzen. Neben speziellen Verkaufsforde-
rungs-Aktionen, die gezielt die Obst- und Gemd-
seprasenz am POS forcieren, fiihrt die Atlanta-
Gruppe mit ihren Partnern auch individuelle
Marketing-MaBnahmen durch. Ausfiihrliche Be-
ratungen, der Einsatz von Werbe- und Displayma-
terial sowie Degustationen in den Markten zur
Stimulierung des Verkaufs begleiten diese Aktio-
nen.

Eine Aktion, an der sich die Atlanta-Gruppe
aktiv beteiligt, ist die Gesundheitskampagne mit
Biss "5 am Tag" . Die Kampagne weist auf die
erstaunliche Tatsache hin, dass finf Portionen
Obst und Gemiise am Tag das Risiko fiir Krebser-
krankungen erheblich reduzieren und Herz-
Kreislauf-Erkrankungen vorbeugen kénnen. “5
am Tag" macht Lust auf eine gesunde Erndhrung,
nach dem Motto: Obst und Gemiise — je 6fter,
desto besser!

l‘.,f,_:g,lru'_'.lt'.‘-t.

-3 Adlania-Uiruppes

Ein weiterer wichtiger Marketing-Service fiir
die Kunden der Gruppe ist die Mitarbeiterschulung
durch spezielle Trainingsprogramme. Der Handel
nutzt diese Moglichkeitenvehement, ist er sich
doch der Bedeutung eines qualifizierten Fachper-
sonals bewusst.

Die Atlanta-Verkaufsforderung wird zudem
begleitet von einer zielgruppenaktiven Handels-
werbung. Individuelle Informationsbroschiiren

mit Pfiff sowie vielfach pramierte Anzeigen in
Fachzeitschriften machen den Handel auf die
vielseitigen Atlanta-Aktionen aufmerksam. Hand-
zettel mit Wareninformationen und attraktiven
Rezeptvorschlagen, bei denen stets der gesund-
heitliche Aspekt von Obst und Gemiise im Vor-
dergrund steht, stimulieren den Verbraucher zum
gezielten Einkauf. Ferner stehen dem Handel zur
Verfiigung: Plakate, Deckenanhanger, Mobiles,
grol3formatige Werbewénde, Verkaufs-

theken und eine Vielzahl von
speziellem, aktionsgebundenem
Material.
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