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Neues Angebot fiir Handel und Gastronomie in Bayern

Das Spezialititenland Bayern verfiigt
iber ein einzigartiges Image und eine
groBe Vielfalt an kulinarischen Schman-
kerln: vom Bayerischen Bier iiber den
Allgauer Bergkidse zur Bayerischen Bre-
ze, vom Frankenwein iiber die Niirnberger
Rostbratwiirste zum Bayerischen Meer-
rettich. Bayerns landwirtschaftliche Pro-
dukte zeichnen sich dabei durch Frische,
Vielfalt und héchste Qualitat aus. Mit
unserem neuen Informationsbrief wollen
wir Gastronomie und Handel Anreize bie-
ten, sich verstarkt mit bayerischen Spe-
zialitaten zu befassen und deren Vielfalt
zu entdecken. Zahlreiche Gastronomie-
betriebe pflegen schon partnerschaftliche
Geschaftsbeziehungen zu Landwirten und
Lebensmittelhandwerk in der Region. In
vielen Verkaufsstellen des traditionellen
Lebensmitteleinzelhandels werden regio-
nale Produkte angeboten. Oftmals schei-
tert das Vorhaben, diese Partnerschaften
auszubauen oder neue einzugehen, weil
das Wissen iiber entsprechende Bezugs-
moglichkeiten fehlt. Im Rahmen unserer
Aktivitaten im Cluster Erndhrung wollen
wir diese Vernetzung und die Kooperati-
on aller Akteure der bayerischen Erndh-
rungswirtschaft voranbringen.

Jeweils zum Jahreszeitenwechsel wer-
den wir in dem neuen Informationsbrief
,Spezialititenland Bayern — Tipps Tops
Trends” saisontypische bayerische Pro-
dukte prasentieren sowie Moglichkeiten
zur Kontaktaufnahme der Marktpartner
untereinander geben.
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Heimische Apfel setzen MaBstibe, wenn es um Regionalitit und Qualitit geht. Zudem zeichnen sie sich
durch hohen Gehalt an Vitaminen und Mineralstoffen aus. Staatsminister Josef Miller (3. v. |.) beim Bay-
erischen Apfeltag 2007. Weiter auf dem Bild (v. I. n. r.): Helmut Jager (Vorsitzender des Bayerischen Er-
werbsobstbau-Verbandes), Apfelkonigin Ann-Kathrin Wirth und Martin Niiberlin (Vorsitzender der Er-

zeugergemeinschaft Lindauer Obstbauern).

Ergdnzend stellen wir im Internet unter
www.spezialitaetenland-bayern.de in der
Rubrik ,Tipps Tops Trends“ weitere In-
formationen bereit. Adressen von Ver-
binden, Genossenschaften, Firmen und
Selbstvermarktern zeigen Bezugsmoglich-
keiten auf und erleichtern die Anbahnung
von Geschiftsbeziehungen. Aktuelle In-
formationen zu Qualitatsbestimmungen,
Kennzeichnung und Vermarktung sowie
Hinweise auf interessante Veranstaltun-
gen in diesen Bereichen runden unser An-
gebot ab.

Dies ist natiirlich kein abgeschlossener
Prozess. Mit jeder neuen Ausgabe des
Informationsbriefes werden wir die Pro-
duktinformationen und Kontaktdaten
erweitern und aktualisieren. Wie bei al-
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(Bildquelle: Bayerischer Bauernverband)

len unseren Cluster-Aktivitaten gilt auch
hier: Alle sind herzlich eingeladen, aktiv
mitzumachen. Wir freuen uns auf lhre
Beteiligung!
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Josef Miller
Bayerischer Staatsminister
fir Landwirtschaft und Forsten
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Dr. Helmut Maucher Dr. Michael Liidke
Cluster-Sprecher

Cluster-Geschaftsfiihrer
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Voller Starke und rundum gesund

Pellkartoffeln, Bratkartoffeln, Knédel
oder Kl6Be, Chips, Piiree — die lange Lis-
te der aus Kartoffeln (Solanum tuberosum
L.) hergestellten Produkte zeigt die Viel-
seitigkeit dieses Lebensmittels. Das Jahr
2008 als ,Internationales Jahr der Kar-
toffel wiirdigt die abwechslungsreiche
Knolle in ihrer Bedeutung als weltweit
viertwichtigstes Nahrungsmittel. Bay-
ern ist nach Niedersachsen die wich-

toffeln) bis Anfang Oktober (mittelspate
Speisekartoffeln). Die Lagerfihigkeit va-
riiert je nach Sorte. Um die Qualitdt und
die wertvollen Inhaltsstoffe der zunachst
unempfindlich erscheinenden Kartoffeln
wiahrend Lagerung und Vermarktung sta-
bil zu halten, ist ein schonender Umgang
noétig. Daher miissen Kartoffeln vor Sto-
Ben geschiitzt und dunkel, trocken und
kiihl gelagert werden. Dies gilt auch fir
die Prisentation der Ware im Handel.

Das Anstrahlen der Kartoffeln begiins-
tigt Keimung und Griinfarbung der Knol-
len. Gewaschene und ggf. polierte Wa-

bauregionen fiir Zwiebeln in Bayern sind
Niederbayern und die Oberpfalz. Mit ei-
ner Erntemenge von iiber 70000 t auf fast
2000 ha werden nahezu 20 % der deut-
schen Zwiebeln in Bayern erzeugt.

Die bayerische Erntesaison fiir Zwiebeln
erstreckt sich je nach Anbauform von Ju-
li bis September. Das Sortenangebot ist
bezliglich Form, Farbe, Ertragsleistung
und Lagerfahigkeit sehr vielseitig. Heute
sind auf dem Markt hauptsachlich hell-
gelbe und braunlich-gelbe, runde Sorten

zu finden. Qualitativ hochwertige Zwie-

beln sind fest, trocken und sauber. Sie

tigste Erzeugungsregion fiir Kartoffeln in
Deutschland. Dominierend ist der Anbau
von Speisekartoffeln, die frisch, geschalt
oder verarbeitet an den Verbraucher ab-
gegeben werden. Immer groBere Bedeu-
tung gewinnen die Veredelungskartof-
feln, die zur Herstellung von z.B. Pom-
mes frites oder Chips verwendet werden.
Reprasentiert werden die bayerischen
Kartoffelerzeuger durch die Landesver-
einigung der Erzeugergemeinschaften fiir
Qualitatskartoffeln in Bayern mit ihren 16
Erzeugergemeinschaften in den einzelnen
Erzeugungsgebieten.

Der typisch bayerische Kartoffelsalat wird
aus gelbfleischigen Sorten wie z.B. ,Sel-
ma’‘, ,Exempla‘’ oder ,Ditta‘ hergestellt —
alle drei festkochende Sorten. GroBere
Beachtung findet in letzter Zeit die fast
vergessene Spezialitat ,,Bamberger Horn-
[a“, die 2008 zur ,Kartoffel des Jahres”
gewadhlt wurde. Die feine Kartoffel, die
auf Grund ihrer fingerartigen Form nur
mit technischem Mehraufwand maschi-
nell geerntet werden kann, zeichnet sich
durch festes Fleisch, gelbe Kochfiarbung
und leicht nussigen Geschmack aus. Die
Erntesaison der bayerischen Kartoffeln
erstreckt sich von Juni (Speisefriihkar-

re macht optisch einen guten Eindruck,
ist jedoch fiir den schnellen Verzehr be-
stimmt. Wichtiger als die duBere ist eine
gute innere Qualitat!

Schicht um Schicht
herzhafter Genuss

Aus der bayerischen Kiiche ist die Zwiebel
(Allium cepa L.) nicht wegzudenken. Das
deftige, mild-siiBlich bis scharfe Gemiise
dient einmal als Hauptzutat — etwa bei
Zwiebelkuchen, ein andermal als Wiirz-
mittel und Geschmacksbeilage wie bei
Obazda oder Kasspatzen. Die vielseitigen
Liliengewdchse konnen roh, gediinstet,
gekocht, gerostet oder getrocknet und zu
Zwiebelpulver vermahlen verwendet wer-
den. Diese abwechslungsreichen Verwen-
dungsmoglichkeiten machen die Speise-
zwiebel bei den deutschen Verbrauchern,
die jahrlich 7 kg pro Kopf verzehren, at-
traktiv. Doch nicht nur die Einsatzmog-
lichkeiten, auch die wertvollen Inhalts-
stoffe (u.a. dtherische Ole) der Zwiebel
sind beachtenswert. Die wichtigsten An-

sollten frei von Wurzelresten sein und
nicht keimen. Zwiebeln fiir die Sofort-
vermarktung sollten mind. eine trockene
AuBenhaut, die fiir die Einlagerung 2 bis
3 trockene AuBenhiute aufweisen. Die
Schloten miissen abgedreht bzw. abge-
schnitten sein und diirfen eine Lange von
6 cm nicht iberschreiten.

Einige Firmen bieten Zwiebeln in unter-
schiedlichen Verarbeitungsstufen an.
Schilen, Schneiden, Hacken — die Form
der Aufbereitung wird den Wiinschen der
Kunden angepasst.

Tradition und Moderne

Herbstzeit ist FederweiBerzeit. Kaum ein
alkoholisches Getrank symbolisiert so
den Beginn der kiihlen Jahreszeit wie der
frisch aus weiben Rebsorten gepresste,
in der Anfangsphase der Garung befind-
liche Traubenmost. Abhéngig vom Beginn
der Weinlese wird FederweiBer aus Fran-
ken ab Anfang September bis Ende Okto-
ber angeboten. Der Friankische Wein hat
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sich in jiingster Zeit wieder einen festen
Platz in den Kellern und Speisekarten der
Hotels und Restaurants, den Lagern und
Regalen des Handels und den Herzen der
Verbraucher erobert. Fast 6000 Winzer
in Franken, reprasentiert durch den Fran-
kischen Weinbauverband, produzieren
jahrlich bis zu 50 Mio. Liter Wein.

Uber 80 % der gesamten Fliche wird
von WeiBweinreben (Vitis vinifera) ein-
genommen. Die Sorte mit der groBten
Anbauflache ist Miiller-Thurgau, gefolgt
von Silvaner und Bacchus. Silvaner ist da-
bei die frankische Traditionssorte. Typisch
fir den Frankenwein ist und bleibt der
Bocksbeutel. Die Bocksbeutelweine sind
ausschlieBlich Qualitatsweine mit einem
Mindestmostgewicht von 72°Oechsle.
Innovativ zeigt sich Franken auch bei den
viel diskutierten Weinverschliissen. Der
traditionelle Naturkorken wird auf Grund
seiner Nachteile (z. T. Geschmacksein-
fluss, hohe Kosten) zunehmend durch ge-
schmacksneutrale alternative Verschluss-
arten ersetzt. Neben dem Glasverschluss
gewinnt der attraktive und unkompli-
zierte Schraubverschluss ,Longcap” zu-
nehmend an Bedeutung.

Die klimatischen Bedingungen in den
frankischen Weinbaugegenden — starke
Winterfroste, heibe Trockenperioden im
Sommer und warme Herbsttage — und
die charakteristischen Bodenverhiltnisse
(Buntsandstein im Mainviereck, Mu-
schelkalk im Maindreieck und Keuper im
Steigerwald) driicken dem Frankenwein
ihren ganz eigenen Stempel auf.

Gerade in jiingster Zeit wurden bemer-
kenswerte Marketingstrategien ent-
wickelt, die das Image des frankischen
Weinbaus — traditionell und dennoch
jung und modern — unterstiitzen. Hier
werden beispielhaft die Vorziige der Re-
gion Franken mit den Qualitdten des Pro-
duktes Wein verkniipft.

Weitere Produktinformationen, An-
sprechpartner und Bezugsmaoglich-
keiten finden Sie im Internet:
www.spezialitaetenland-bayern.de
in der Rubrik Tipps Tops Trends

Kartoffel- und Zwiebel-
erzeuger/Abpacker:
Agrarhandel Landhof Esterl

Die Firma Esterl in Reisbach baut auf dem
Gauboden im Vilstal qualitativ hochwer-
tige Kartoffeln und Zwiebeln an, die mit
der betriebseigenen Verpackungsanlage
sortiert und verpackt werden.
Kontaktdaten:

Agrarhandel Landhof

Griinbach 3; 94419 Reisbach

Telefon: 08734/333

Homepage: www.esterls-hofladen.de

Kartoffelverarbeitung:
Fa. Kramlich

Das 1990 gegriindete Familienunterneh-
men mit Sitz in Karlshuld-Grasheim sowie
in Erlangen-Frauenaurach bietet hochwer-
tige Kartoffelprodukte wie z.B. Garkartof-
feln, Kartoffelsalat oder Kartoffelschnaps
an. Pramiert wurde der Betrieb fiir seinen
KloBteig, gedrehte Knodel und Eierspatzle.
Kontaktdaten:

Fa. Kramlich GmbH

Augsburger Str. 149; 86668 Karlshuld
Telefon: 08454/9128-0

Homepage: www.kramlich.de

Weingut: Staatlicher
Hofkeller Wiirzburg

Das dlteste deutsche Weingut baut Ries-
ling, Rieslaner, Silvaner, Miiller-Thurgau
und Burgunder auf verschiedenen La-
gen in Weinfranken aus. Traditionsreich
ist auch der weitlaufige Weinkeller unter
der Wiirzburger Residenz.
Kontaktdaten:

Staatlicher Hofkeller Wiirzburg
Rosenbachpalais

Residenzplatz 3; 97070 Wiirzburg
Telefon: 0931/30509-23

Homepage: www.hofkeller.de

Weitere Erzeuger, Verarbeiter und
Hindler finden Sie im Internet:
www.spezialitaetenland-bayern.de
in der Rubrik Tipps Tops Trends
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Kartoffelspezialitat:
Bauchstecherl

Die in Altbayern und Franken beliebten,
wegen ihrer langlichen Form und ihren
spitzen Enden auch Fingernudeln ge-
nannten Bauchstecherl bestehen haupt-
sachlich aus Kartoffeln. Sie werden in Fett
gebacken und haufig mit Kraut aufgetra-
gen. Bauchstecherl kdnnen als eigenstan-
dige Mahlzeit oder auch als Beilage ser-
viert werden.

Zwiebelspezialitat:
Zwiebelkuchen

Der frankische oder schwibische Zwiebel-
kuchen ist ein althergebrachtes Herbstge-
richt, zu dem gerne FederweibBer gereicht
wird. Der mit gehackten Zwiebeln, Sau-
errahm, Speck und Kiimmel belegte Hefe-
teig wird als Hauptmahlzeit gegessen.

Weinspezialitat:
Weinsuppe/Mostsuppe

Wein- oder Mostsuppe wird besonders
in Franken gerne als Vorspeise zu einem
herbstlichen Gericht verzehrt. Traditio-
nell wird die Weinsuppe mit WeiBwein
(z.B. Silvaner), Zwiebeln, WeiBbrot und
Zimt angerichtet.

Weitere Bayerische Spezialititen
finden Sie im Internet:
www.spezialitaetenland-bayern.de
in der Rubrik Tipps Tops Trends
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Herkunftsnachweis:
Gepriifte Qualitat — Bayern

Um dem Wunsch der Verbraucher nach
sicheren regionalen Lebensmitteln zu ent-
sprechen, wurde in Bayern 2002 das Qua-
litatssicherungssystem ,,Gepriifte Quali-
tat — Bayern” mit regionalem Herkunfts-
nachweis eingefiihrt. Trager des Zeichens
ist der Freistaat Bayern. Das Pro-
&\ gramm umfasst momentan 28

"—‘" Produkte aus dem tierischen und

l ualltti

1] pflanzlichen Bereich. Dazu zdh-
len auch Speise- und Speisefriih-
kartoffeln, Veredelungskartoffeln
sowie Gemiise einschlieBlich Salate. Um
das Zeichen nutzen zu kénnen, muss bei
einem Lizenznehmer (z. B. Kartoffeln und
Gemiise: Landeskuratorium fiir Pflanz-
liche Erzeugung in Bayern e. V.) ein An-
trag gestellt werden. Die Qualitdts- und
Prifbestimmungen gehen (iber die ge-
setzlichen Vorgaben hinaus. Alle Stufen
von der Erzeugung bis zu den Zentralla-
gern des Lebensmitteleinzelhandels ver-
pflichten sich u. a. zu sachgerechter La-
gerung und zu liickenlosem Herkunfts-
nachweis. Die Kontrolle wird durch den
Lizenznehmer durchgefiihrt.

Zwiebelvermarktung

Die Vermarktung von Zwiebeln ist in ei-
ner spezifischen Vermarktungsnorm der
EU geregelt. In der Verordnung (EG) Nr.
1508/2001 sind die Giiteeigenschaften
(Mindesteigenschaften und Klassenein-
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Cluster Erndhrung

Allianz Bayem Innovativ = Eina Initiative des
Bayerischen Staatsrministariums for
Landwinschaft und Forsten

LfL

Bayerische Landesanstalt fur Landwirtschaft

teilung ,Klasse 1“, ,Klasse II“), die Gro-
Bensortierung, Toleranzen, Aufmachung
und Kennzeichnung beschrieben.

Kartoffelvermarktung

Speisekartoffeln unterliegen der natio-
nalen Verordnung iiber gesetzliche Han-
delsklassen fiir Speisekartoffeln und sind
daher in Handelsklassen (,,Extra“ und ,1%)
einzuteilen. Die Verordnung regelt neben
Begriffsbestimmungen auch Ausnahmere-
gelungen (z. B. bei Ab-Hof-Verkauf), Gii-
teeigenschaften (z. B. gesund, ganz, sau-
ber, fest) und listet mogliche Mangel auf,
die zu eingeschrankter Vermarktungsfa-
higkeit fihren konnen. Wie auch die EU-
Verordnungen gibt die Handelsklassenver-
ordnung flr Speisekartoffeln Regeln fir
die GroBensortierung, Toleranzen, Verpa-
ckung und Kennzeichnung vor. Zusitzlich
ist eine Sortenliste eingefiigt.

Weinvermarktung

Die Erzeugung und Vermarktung von Wein
erfolgt nach dem EU-Weinrecht und wird
durch das deutsche und bayerische Wein-
recht erganzt. Die EU legt die Herstellungs-
verfahren und Qualitdtsstandards der
Weine fest und regelt die Bezeichnung
und Aufmachung auf dem Etikett.

Das deutsche Weingesetz gliedert die
Weine in verschiedene Qualitatsstufen:
Tafelwein, Landwein, Qualitdtswein be-
stimmter Anbaugebiete und Pradikats-
wein.

Fur die einzelnen Qualitatsklassen sind
bestimmte Kriterien (z.B. Mindestmost-
gewicht) festgesetzt. Pradikatsweine, d.h.
Weine der hochsten Qualitatsstufe, wer-
den in Kabinett, Spatlese, Auslese, Beeren-

Ansprechpartner und Impressum

auslese, Trockenbeerenauslese und Eiswein
eingeteilt. Flr jedes Weinbaugebiet sind
dabei je nach Charakter bestimmte Qua-
litatsanforderungen definiert. Eine Beson-
derheit Frankens ist, dass nur Weine hochs-
ter Qualitat in die gesetzlich geschiitzten
Bocksbeutel gefiillt werden ddrfen.

Health Sells — Gesundheitlichen
Mehrwert von Lebensmitteln richtig ver-
markten. 2. Oktober 2008, Campus Frei-
sing-Weihenstephan.

Tag der Regionen: 5. Oktober 2008,
Aktionen in ganz Bayern (www.tag-der-
regionen.de)

Forum vini: Internationale Weinmes-
se Miinchen, 7. bis 9. November 2008
(www.forum-vini.de)

5. Qualititssicherungsseminar der
Bayerischen Landesanstalt fiir Landwirt-
schaft, Dezember 2008

In der nachsten Ausgabe erhalten Sie In-
formationen tiber

Mohren

Feldsalat

Karpfen

Detaillierte Informationen zu den
einzelnen Rubriken und Bezugs-
moglichkeiten des Infobriefs sowie
der vorgestellten Produkte finden
Sie unter:
www.spezialitaectenland-bayern.de
in der Rubrik Tipps Tops Trends

Tragerorganisation: Bayerisches Staatsministerium fiir Landwirtschaft und Forsten

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

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

E-Mail: vera.martin@lfl.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
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