Wussten Sie, dass...

Apfelsaft mit einem Pro-Kopf-Verbrauch von
fast 10 Litern pro Jahr der beliebteste Frucht-
saft in Deutschland ist?

fast jeder zweite Liter des in Deutschland
gepressten Apfelsaftes aus
Baden-Wirttemberg kommt?

zur Herstellung von 1 Liter Apfelsaft
1,5 kg Apfel benétigt werden?

Apfelsorten mit den schénen Namen wie
“Kaiser Wilhelm*“, ,Roter Boskoop®, ,,Rheini-
scher Bohnapfel* oder ,Roter Trierer Weinap-
fel* besonders schmackhaften Saft ergeben?

sie mit dem Kauf von Apfelsaft von Streu-
obstwiesen einen aktiven Beitrag zum Um-
welt- und Naturschutz leisten?

Erzeugergemeinschaften

und Direktvermarkter

von Saften und anderen Produkten
aus der Region finden Sie unter:

www.kreis-reutlingen.de
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Blickpunkt Ernéahrung st eine
Initiative des Ministeriums fur
Landlichen Raum, Ernahrung und
Verbraucherschutz.

Sie informiert Verbraucher aktuell
und unabhéngig rund um Themen
der Erndhrung.
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Was ist das Besondere an unseren
Streuobstwiesen ?

In Baden-Wirttemberg sind Streuobstwiesen ein
wesentlicher Bestandteil des Landschaftsbildes,

vor allem im Albvorland und auf der Alb.
Kennzeichnend fir Streuobstwiesen sind die im weit-
raumigen Abstand, also verstreut gepflanzten Bau-
me. Streuobstwiesen liefern nicht nur das Obst zur
Mostproduktion, sondern sind auch Lebensraum fir
zahlreiche Tier- und Pflanzenarten. AuRerdem bieten
sie uns einen hohen Erholungswert.

Wie entsteht Apfelsaft ?

Die angelieferten Apfel werden zunachst auf inre
Qualitat gepruft. AnschlieRend werden sie ge-
waschen, verlesen, zerkleinert und gepresst. So
wird der ,naturtribe” Saft gewonnen, der noch
Fruchtfleischteilchen enthélt. Um die Haltbarkeit zu
gewabhrleisten wird der Saft vor dem Abfiillen pasteu-
risiert, also kurzzeitig auf 60-90C erhitzt.

Zur Herstellung von klarem Apfelsaft werden aus
dem Saft durch mechanische Verfahren wie Zentrifu-
gieren und Filtrieren die Trubstoffe entfernt. Auch
sogenannte Schonungsmittel wie Gelatine sind er-
laubt, diese binden die Gerbsaure.

Apfelsaft kommt meist als Direktsaft in den Handel,

darunter versteht man hundertprozentigen Fruchtsaft.

Nur in Ausnahmeféallen ist ein Zuckerzusatz von
max. 15 g pro Liter zulassig. Dieser dienst z.B. dem
Ausgleich eines natirlichen Mangels an Zucker in
regnerischen und sonnenarmen Jahren.

Bei Fruchtsaftkonzentrat wird dem Saft durch einen
physikalischen Prozess fast das gesamte Wasser
entzogen. Dieses Konzentrat wird vor dem Abftllen
mit Wasser rickverdiinnt. Dieser Saft kommt dann
als Saft aus Fruchtsaftkonzentrat in den Handel.

Was ist drin in Saft, Schorle, Nektar
oder Fruchtsaftgetrank ?

Fruchtsaft
Fruchtgehalt 100%, in Ausnahmefallen ist der
Zusatz von 15 g Zucker pro Liter erlaubt.

Frucktsaftschorle
Fruchtgehalt 50-60% und Mineralwasser.

Fruchtnektar

Fruchtgehalt mind. 25-50% (abhangig von der
Fruchtart), Trinkwasser, Zucker oder Su-
Rungsmittel.

Fruchtsaftgetrank

Fruchtgehalt mind. 6-30% (abh&ngig von der
Fruchtart), Trinkwasser, Zucker oder Suf3-
ungsmittel, natirliche Aromen, Genuf3séduren.

Was sagen Erndhrungsexperten ?

Apfelsaft, insbesondere wenn es sich um
naturtriben Apfel-Direktsaft handelt, ist eines
der wertvollsten Getrdnke in unserer Erndh-
rung. Denn durch die werterhaltende und
schonende Herstellung ist er besonders reich
an Vitaminen und Mineralstoffen. Téglich ein
Glas Apfelsaft, entweder pur oder Uber den
Tag verteilt als Saftschorle, ist empfehlens-
wert.

Als Getrank fur den Sport ist ein Saftschorle
gemischt im Verhaltnis 1 Teil Apfelsaft mit 2
Teilen kohlensdurearmem Mineralwaser opti-
mal geeignet.

Ein ganz besonderer Genul ist auch der
frisch in der Mosterei gepresste sogenannte
SiRmost. Dieser ist jedoch im Kihlschrank
nur 1-2 Tage haltbar. Danach fangt er an zu
garen, da er nicht erhitzt ist.

Reiner Apfelsaft in grof3en Mengen, kann bei
empfindlichen Personen auch Darmprobleme
verursachen.

Schneller Amarettini-Apfelkuchen

Zutaten:

1 Biskuittortenboden

Belag:

3 Stiick  Apfel

3 EL Zitronensaft

600 g Frischkase

300 g Joghurt

75 ml Apfelsaft

3 Beutel Gelatine-Fix

75 g Zucker

Dekoration:

60 g Amarettini,
italienische Mandelkekse,
zerbroselt

Zubereitung:

Apfel waschen schalen, in kleine Wiirfel schnei-
den und mit Zitronensaft betraufeln. Frischkase,
Joghurt und Apfelsaft gut verrihren. Dann Gela-
tine-Fix und Zucker unterrithren. Danach die
Apfelstiicke unter die Creme heben. Um den
Biskuitboden einen Tortenring legen, die Apfel-
creme einfiillen und mindestens 3 Stunden kalt-
stellen. Zum Schluss mit zerbréselten Amaretti-
ni-Keksen bestreuen.







