


Wiirzig und gesund

Wenn lhnen in den Waildern oder Parks
der Duft nach Knoblauch entgegenweht,
sind Sie auf eines der ersten typischen
Wildkrauter in Bayern, den Barlauch, ge-
stoBen. Allerdings sollte man Barlauch
nur sammeln, wenn man ihn von gifti-
gen Maiglockchen und Herbstzeitlosen
eindeutig unterscheiden kann. Andern-

Zart und saftig

Lammfleisch ist nicht haufig auf den Tel-
lern der Bayern zu finden. Der Verbrauch
liegt pro Kopf und Jahr etwa bei | kg.
Zum Vergleich: Der jihrliche Pro-Kopf-
Verzehr von Schweinefleisch liegt bei ca.
40 kg! Lammfleisch wird als Besonder-
heit angesehen — z.B. als Festtagsbraten
an Ostern.

falls ist er gefahrlos auf regionalen Mark-
ten und in der heimischen Gastronomie
erhiltlich.

Der Verbraucher kann heute auf eine brei-
te Palette an Krautern zurtickgreifen, die
urspriinglich nicht im Land beheimatet
waren. Zunehmend werden Petersilie,
Schnittlauch, Basilikum, Rosmarin oder
Thymian als Topfkrauter nachgefragt, die
oft aus dem heimischen Unterglas-Anbau
stammen. Nicht vergessen sollte man das

Suppengriin (Petersilie, Lauch, Gelbe Ri-

be und Sellerie), das unverzichtbarer Be-
standteil der bayerischen Kiiche ist.

Im Anbau bedeutende Kriuter aus Bayern
sind Petersilie, Dill und Schnittlauch, die
als Bundware, getrocknet oder verarbeitet
(u.a. Suppenwiirfel) verkauft werden. Ins-
gesamt werden in Bayern iiber 2000 ha
Krauter angebaut. Besonders in Nieder-
bayern, aber auch in Schwaben und Fran-
ken hat die Verarbeitung von Krautern,
die sich in vielen Convenience-Produk-
ten finden, eine grobe Bedeutung erlangt.
Krauter verschénern Gerichte nicht nur
optisch, sondern tragen ganz entschei-
dend zum Geschmackserlebnis bei. Dabei
haben sie durch ihre wertvollen Vitami-
ne, Mineralstoffe und sekundaren Pflan-
zeninhaltsstoffe auch eine gesundheits-
fordernde Wirkung.

In Bayern werden in ca. 8000 Betrieben
rund 450000 Schafe (Ovis orientalis ari-
es) gehalten und jahrlich iiber 200 000
Lammer vermarktet. Bayern ist damit
das bedeutendste Schafland Deutsch-
lands. Wichtigste Schafrasse ist das Me-
rinolandschaf mit einem Anteil von ca. 70
% am Gesamtschafbestand. Mehrere ex-
tensive Landschafrassen, die zu den ge-
fahrdeten Haustierrassen gehoren, wer-
den von bayerischen Schafhaltern betreut
— darunter das ,,Rhénschaf®. Die weiBen
Rhonschafe mit dem schwarzen Kopf wur-
den friher auf Grund des guten Fleisch-
geschmacks sogar nach Frankreich expor-
tiert. Schafe tragen neben ihrer Bedeutung
als Fleischlieferant besonders in unwegsa-
men Lagen zur Landschaftspflege und da-
mit zum Naturschutz bei. Durch das Be-
weiden der Magerwiesen ,,mahen” sie auf
natiirliche Weise das Gras, wodurch selte-
ne Pflanzen wie z.B. die Silberdistel oder
die Kiichenschelle, Schmetterlinge wie der
Trauermantel oder Vogel wie die Dorn-
grasmiicke iiberleben konnen. Um diese
Leistung zu unterstreichen, geben Regio-
nalmarken wie beispielsweise das ,,Rhon-
lamm®, das ,Juradistl-Lamm®, das , Fran-
kenhéhe-Lamm®, das ,,Hesselberg-Lamm*“
oder das , Altmuhltaler Lamm* Hinweise
auf die regionale Herkunft.

Edel und geschmackvoll

,Konigin“ unter den Gemiisearten wird
der Spargel (Asparagus officinalis) oft ge-
nannt — zu Recht! Heimat des Lilienge-
wadchses sind vermutlich die Salzsteppen
und Meeresdiinen Osteuropas. Heute hat
sich der Spargel als Kulturpflanze einen
festen Platz auf leichten Boden in Lan-
dern mit gemaBigtem Klima und auf dem

Speisezettel vieler Menschen erobert. Die
mehrjdhrige Staude treibt im Friihjahr aus.
Unterirdische Sprosse sind weiB, farben
sich unter Lichteinfluss jedoch violett
bzw. blau und schlieBlich griin. Beson-
ders beliebt ist in Deutschland Bleichspar-
gel, der in Ddmmen heranwichst und so-
mit weil bleibt. Allerdings gewinnt auch
Grinspargel zunehmend Freunde. Die
Ernte von Bleichspargel ist miihsam und
teuer, da die einzelnen Stangen von Hand
ausgegraben und gestochen werden miis-
sen. In Bayern wird das Gemiise v.a. in
Franken, Oberbayern (z.B. Schrobenhau-
sener Spargel) und Niederbayern (z.B.
Abensberger Spargel, Giubodenspargel)
angebaut. 2008 wurden gut 9 000 t Spar-
gel produziert. Die bayerische Spargelsai-
son beginnt ab Mitte Marz mit Spargel,
der unter warmespeichernden Folien her-
anwachst, und endet traditionsgemal mit
Johanni am 24. Juni. Durch den Folienan-
bau konnten nicht nur die frithen Impor-
te von Spargel z. B. aus Griechenland zu-
riickgedriangt werden, sondern auch bes-
sere Lagen fiir den Anbau erschlossen
werden.

Das Stingelgemiise besitzt viele wertvol-
le Inhaltsstoffe wie Vitamin C und Fol-
saure und kaum Kalorien, wirkt entschla-
ckend und regt den Stoffwechsel an.




Krautererzeuger und -verarbeiter:
Gaubodenkrauter GbR

Auf insgesamt 120 ha bauen die sieben
Mitglieder der Gaubodenkrduter GbR
im niederbayerischen Straubing Petersi-
lie, Dill, Schnittlauch sowie in kleinerem
Umfang Kerbel und Koriander an. Die be-
triebseigene Trocknungsanlage ermoglicht
die Aufbereitung der Krauter fir die wei-
tere Verarbeitung durch z. B. Metzgerei-
en oder Gewiirzpackbetriebe.
Kontaktdaten:

Gdubodenkrauter GbR

Zwickauer StraBe 12 a, 94315 Straubing
Telefon: +49 (0) 9421 6898

Homepage: www.gaeubodenkraeuter.de

Lammerzeuger:
Friedrich Belzner

600 Mutterschafe und 35 Ziegen des Fa-
milienbetriebs Belzner beweiden in den
wiarmeren Monaten den mittelfranki-
schen Hesselberg und tragen damit zum
Landschaftsschutz bei. Der Schafhof ist
einer der beiden Erzeuger der bekannten
,Hesselberg-Lammer®,

Kontaktdaten:

Friedrich Belzner

Schafhof 1, 91749 Wittelshofen

Telefon: +49 (0) 9854 1221

Homepage: www.hesselberglamm.de

Gastronomie:
Gasthof/ Metzgerei Stief

Im Herzen des Spargelanbaugebietes Schro-
benhausen bietet die Familie Stief bayeri-
sche Kiiche mit ausschlieBlich regionalen
Erzeugnissen. Das Friihjahr steht ganz im
Zeichen des Spargels, der direkt vom Feld
in der Umgebung auf die Teller kommt.
Besonders beliebt ist die Kombination mit
dem hausgemachten Schinken.
Kontaktdaten:

Gasthof/Metzgerei Stief
Aichacherstrabe 21,

86529 Schrobenhausen

Telefon: +49 (0) 8252 7609

Homepage: www.gasthof-stief.de

Krauterspezialitat:
Barlauchsuppe

Barlauch (Allium ursinum) erlebt seit ei-
nigen Jahren eine Renaissance. Eine ein-
fache, aber leckere Frihlingssuppe wird
aus Barlauch, Zwiebeln und Rahm berei-
tet. Nach dem Andiinsten des Barlauchs
und der Zwiebeln wird mit Fleischbriihe
aufgefiillt, pdriert und mit Rahm verfei-
nert.

Lammspezialitat:
Gefiillte Lammrolle

Fir dieses friihlingshafte Rezept werden
Bauchlappen vom Lamm mit Salz, Pfef-
fer, Knoblauch und Senf eingerieben und
mit frischen Krautern Gberstreut. Die Fiil-
lung aus Hackfleisch mit Ei, Semmelbro-
seln und Zwiebelwiirfeln wird iber die
Krauter verteilt, das Fleisch fest zusam-
mengerollt und mit Bindfaden befestigt.
Der Rollbraten wird von allen Seiten an-
gebrdunt und im Backofen fertig gebra-
ten.

Spargelspezialitat:
Lauwarmer Spargelsalat

Stangenspargel, besser noch Spargelspit-
zen, schdlen und in Salzwasser mit etwas
Zucker und Butter garen. Marinade mit
heiBem Wasser, Weinessig, Salz, Zucker
und Pfeffer in einer Salatschale anrichten.
HeiBen Spargel mit einseitig ausgerichte-
ten Kopfen hineingeben und ziehen las-
sen. Etwas neutrales Pflanzendl erst in
lauwarmem Zustand beigeben, dann ser-
vieren. Bodentypische Geschmacksnuan-
cen und Frische werden so schmeckbar!

Weitere bayerische Betriebe und Spe-
zialitaten finden Sie auf unserer In-
ternetseite!

Es ist keine neue Erkenntnis, dass qua-
litativ gute Erzeugnisse die Basis erfolg-
reicher Vermarktung und Anerkennung

beim Kunden sind. Besonders deutlich
war diese Entwicklung in Bayern im Be-
reich Spargel und Kirschen zu beobach-
ten. Die Einsicht, dass nur qualitativ tber-
durchschnittliche und damit hochpreisige
Ware in Industrielindern wie Deutsch-
land oder Osterreich kostendeckend zu
produzieren ist, hat sich sowohl im Be-
reich der Direktvermarkter als auch der
Erzeugergruppierungen herumgesprochen
und weitgehend durchgesetzt. Diese Er-
kenntnis wird durch die Preisgestaltung
z. B. bei Spargel am Miinchner GroBmarkt
untermauert. Die Aufpreise fiir die Klas-
se | bei Spargel der Sortierung ,,16mm+"
lagen dort im Jahr 2008 gegeniiber der
Klasse Il zwischen 20 % und 50 %. Be-
sonders hoch waren die Aufpreise bei ho-
hem Angebot und niedrigen Preisen.

Mit dem Wegfall der speziellen Vermark-
tungsnorm fiir Spargel ab der Saison 2010
wird es notwendig sein, dem Verbraucher
das Thema ,,Qualitat” gezielt zu vermit-
teln. Dies gilt auch fiir Gastronomie und
Handel, die einsehen sollten, dass heimi-
scher Spargel ein Mindestpreisniveau be-
notigt, dafiir aber auch Qualitét bietet.
Eine Moglichkeit ist die freiwillige An-
wendung der mit der speziellen Ver-
marktungsnorm deckungsgleichen UN-
ECE-Norm fir Spargel ab 2010, so dass
die bestehende Qualititsdifferenzierung
zum Nutzen der Verbraucher und der Er-
zeuger erhalten bleibt.

Eine andere Maoglichkeit ist die Auslo-
bung hochwertiger Produkte mit Hilfe
von geografischen Herkunftsangaben. Die
Bildung einer regionalen Gemeinschafts-
marke mit einem garantierten Qualitéts-
anspruch koénnte ein weiterer Losungs-
ansatz sein, der z. B. bei Speisekartoffeln
diskutiert und vom Cluster Erndhrung un-
terstltzt wird.

CMA - Urteil mit Auswirkungen

Das Bundesverfassungsgericht entschied
in seinem Urteil vom 3. Februar 20009,
dass die Abgabe an den Absatzfonds der
Land- und Erndhrungswirtschaft nicht
mit dem Grundgesetz vereinbar ist. Da-




mit werden in den nichsten Monaten
neue Konzepte fiir die Finanzierung ei-
ner generischen Agrarwerbung, der be-
troffenen agrarischen Qualitatssicherung
und des Qualitditsmanagements (Zertifi-
zierung) notwendig. Das Gleiche gilt fir
die Leistungen der Zentralen Markt- und
Preisberichtstelle (ZMP).

Krautervermarktung

Ausgewahlte Krauter wie Thymian, Ba-
silikum, Melisse, Pfefferminze, Orega-
no, Rosmarin und Salbei sind Bestandteil
der gemeinsamen Marktorganisation fiir
Obst und Gemiise. Frisch geerntete Krau-
ter missen daher mit dem Ursprungsland
gekennzeichnet sein und die Mindestei-
genschaften erfiillen. Ab I. Juli 2009 un-
terliegen sie der allgemeinen Vermark-
tungsnorm.

Dagegen gelten Topfkrauter nicht als Le-
bensmittel, sondern als Pflanze. Da-
mit unterliegen sie nicht der Kennzeich-
nungspflicht des Lebensmittelrechts.
Verkaufsfordernd im Handel wirkt sich
die Kombination von frischen Krautern
mit passenden Gemiisen oder Fleisch aus.
Wird bspw. frisches Lammfleisch an der
Kiihltheke mit Rosmarin, Thymian und
anderen wiirzigen Krautern prasentiert —
evtl. noch mit entsprechenden Kochre-
zepten und Informationen zur Herkunft
der Ware — werden die Verbraucher ger-
ne zugreifen.

Lammvermarktung

Lammer werden meist geschlachtet an
Privatkunden vermarktet. Unsere Haupt-
rassen erreichen ihr optimales Gewicht
von 42 bis 45 kg bei Fiitterung im Stall

¢

Cluster Ernahrung

Allianz Bayern Innovativ = Eine Initiative des
Bayerischen Staatsministeriums flr
Ernahrung, Landwirtschaft und Forsten

LfL

Bayerische Landesanstalt fur Landwirtschaft

mit drei bis finf Monaten, auf der Wei-
de etwa ein bis drei Monate spater. Auf
diese Weise fachgerecht aufgezogen, bie-
ten die bayerischen Schifer ein junges
Lammfleisch an, das zart, saftig und ge-
schmacklich hervorragend ist.

Der Lebensmitteleinzelhandel fiihrt nur
wenig bayerische Ware — hier wird meist
neuseeldndisches oder englisches Lamm-
fleisch angeboten. Interessenten an bay-
erischem Lammfleisch sollten daher mit
den Regionalinitiativen wie z. B. ,Alt-
muhltaler Lamm®, ,Juradistl-Lamm®,
,Rhénlamm* oder ,,Frankenh6he-Lamm*
bzw. direkt mit Schafhaltern in der Um-
gebung Kontakt aufnehmen.

Warum Bleichspargel nicht
langer als 22 cm sein soll

Spargel wird gedanklich mit Frische, Regi-
on und Saisonalitit verbunden. Die Ver-
braucher haben sich daran gewohnt, dass
Bleichspargel hochstens 22 ¢cm lang sein
darf. Diese Vorschrift hat Griinde: Uber-
schreitet Bleichspargel diese Lange, be-
steht die Gefahr der Verholzung. Auch
der Anteil der besonders schmackhaf-
ten und zarten Spargelkopfe ist prozen-
tual hoher als bei lingerem Spargel, so
dass sein besonderer Geschmack besser
zur Geltung kommt. Und zuletzt passt
22 cm langer Spargel noch angenehm in
Teller und Topfe! Wenn ab Juli 2009 die
spezielle Vermarktungsnorm der Ver-
gangenheit angehort, muss der Spargel-
genieBer selbst auf dieses zentrale Qua-
litaitsmerkmal achten und sollte zu langen
Spargel nicht akzeptieren. Zartere Kon-
sistenz, geringere Schilabfille und bes-
serer Geschmack werden den Aufpreis
lohnen.

Ansprechpartner und Impressum

Erndhrungswirtschaftliches
Symposium der Fachhochschule
Weihenstephan ,Wettbewerbsfahig
durch Innovation®

— 14. Mai 2009, Weihenstephan
Exkursion nach Wolfsburg

zur Besichtigung von Spargel-
erntetechnik in der Praxis

— 16. Juni 2009, Hannover

5. Marktforum der Landesanstalt
fir Landwirtschaft — Juni 2009
Cluster Forum Erndhrung
»Nachhaltigkeit wirkt"

— 9. Juli 2009, Miinchen
Europdische Spargel-

und Erdbeerborse

—20.-21. November 2009, Karlsruhe

In der nachsten Ausgabe erhalten Sie In-
formationen diber

Kirschen
Gurken
Bier

Schauen Sie doch einmal auf unsere In-
ternetplattform: in die Rubrik ,Tipps Tops
Trends”! Hier finden Sie detaillierte Hin-
tergrundinformationen zu unseren ein-
zelnen Rubriken und zudem Kontaktad-
ressen von Erzeugern, Verarbeitern und
Vermarktern.

Gerne registrieren wir hier auch Ihr Un-
ternehmen. Setzen Sie sich mit uns in
Verbindung!

Tragerorganisation: Bayerisches Staatsministerium fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten

Cluster-Sprecher: Dr. h.c. Helmut Maucher, E-Mail: ernaehrungscluster@stmelf.bayern.de
Cluster-Geschaftsfiihrer: Dr. Michael Liidke, E-Mail: michael.luedke@stmelf.bayern.de

Kontakt: Bayerische Landesanstalt fiir Landwirtschaft/ Institut fiir Erndhrungswirtschaft und Markt,
Menzinger Str. 54, 80638 Miinchen, Tel: +49 (0) 89 17800-336, Fax: +49 (0) 89 17800-494,

E-Mail: vera.martin@Ifl.bayern.de, Internet: www.spezialitaetenland-bayern.de in der Rubrik: tipps tops trends
oder www.cluster-bayern-ernaehrung.de in der Rubrik: tipps tops trends

Redaktion: Vera Martin, Dr. Peter Sutor

Bildnachweis: Archive des StMELF und seiner Behorden. Fiir die Fotos der einzelnen Rubriken danken

wir den jeweiligen Partnern.

Layout und Druck: KASTNER AG — das medienhaus, 85283 Wolnzach
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