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PRAXISTIPPS

¢ Jede Jahreszeit bietet sai-
sonal ein gro3es Angebot
an regionalen Friichten,
die aufgrund der Ernte zum
richtigen Reifezeitpunkt ein volles Geschmacks-
erlebnis garantieren. Damit kdnnen sich groRe
und kleine GenielRer abwechselnd an reifem und
gesundem Obst bedienen.

.

¢ Wohlschmeckende Honigsorten kommen von
der Vielfalt unserer Sorten an Apfeln, Birnen,
Kirschen, Quitten, Zwetschgen, Pflaumen, Mira-
bellen und weiteren Fruchtsorten. Sie alle tragen
zu dem bunten Strauf3 an Honigsorten bei, deren
Aromen und Geschmacker unnachahmlich sind.

¢ Erdbeeren, Himbeeren und Brombeeren, Stachel-
beeren, Johannisbeeren aus unserer Heimat
bieten mehrfachen Genuss. Die feinsten Friichte
reifen an der Staude voll aus. Nur frische ausge-
reifte Beeren bieten volles Aroma. Um den besten
Genuss zu erhalten, sollen Beeren vor dem Ver-
zehr nicht gewaschen werden. Falls erforderlich,
nur mit kaltem Wasser kurz abbrausen.

¢ Mit Ihrer Nachfrage nach regionalem Obst und
Honig unterstltzen Sie den Erhalt bewéahrter
heimischer Obstsorten und die dazugehorige
Vielfalt unserer Insekten. Erst durch die Bestau-
bung der Bliiten, vorrangig durch die Bienen,
kann ausreichendes und qualitativ hochwertiges
Obst geerntet werden.

¢ Eine stolze Leistung: Fur die Produktion von
Tkg Honig sammeln die Bienen rund 3kg Nektar.
Um die Honigblase einmal zu fillen, fliegt die
Biene je nach Blitenart 30—100 Bliiten an. 1kg
Honig entspricht damit rund 1 bis 6 Millionen
Blutenbesuchen.

¢ Schleuderhonig ist immer ,kalt geschleudert”.
Denn was sich so werbewirksam liest, ist in Wirk-
lichkeit selbstverstandlich.
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Weitere Informationen erhalten Sie unter:

www.gq-bayern.de

Bayerisches Staatsministerium fiir
Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten

www.alp.bayern.de
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OBST & HONIG

Direkt aus
. der Region

www.gq-bayern.de



,GEPRUFTE QUALITAT -
BAYERN” FUR OBST & HONIG

Legen Sie bei Obst und Honig Wert auf Qualitat
und Geschmack? Wollen Sie wissen woher |hr
Obst und Honig kommen? Dann achten Sie auf
das staatlich verliehene Qualitats- und Herkunfts-
zeichen ,Geprifte Qualitat — Bayern”!

DIESES ZEICHEN STEHT FUR:

GUT ZU WISSEN,
WAS AUF DEN
TISCH KOMMT ...

HERKUNFT VON
BAYERISCHEN ERZEUGERN

0 Obst und Honig in Bayern erzeugt K

¢ Obst und Honig in Bayern K
verarbeitet, gelagert und
abgepackt

¢ Stufenlbergreifender
Herkunftsnachweis von .
der Obstwiese bis zum .
Handler o

MEHR SICHERHEIT
DURCH DAS DREISTUFIGE
KONTROLLSYSTEM

¢ Dokumentierte Eigenkontrollen .
auf allen Produktionsebenen .

O Betriebskontrollen durch zugelassene .
externe Prifeinrichtungen

0 Staatliche Systemkontrolle sichert die
Unabhangigkeit des Programmes

MEHR TRANSPARENZ

O Aufzeichnungspflicht und Kontrolle
bei landwirtschaftlichen Betrieben,
Handlern, Abpackern, Be-/Verarbeitern

¢ Eindeutige Kennzeichnung der
Ware aus dem Programm ,Gepriifte
Qualitat - Bayern”

¢ Stufeniibergreifende Riickverfolgbarkeit

KURZE WEGE UND
MEHR QUALITAT

0 Verbot der Klarschlammausbringung

O Einhaltung von Mindestzuckergehalt

O Vorgabe spezifischer Lagertemperaturen

bei Kernobst
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BEERENTORTE
MIT KNUSPERBODEN

Zutaten:

Knusperboden:
40 g Butter, 3 EL Honig, 60 g kernige Haferflocken,
50 g gehackte Walnlsse, 50 g gehackte Haselnlsse

Belag:
6 Blatt Gelatine, 250 g Frischkase, 250 g Mascarpone,
250 g Naturjoghurt, 4 EL Honig, 200 g Johannisbeeren

Guss:
2 Blatt Gelatine, 200 g Erdbeeren, 1 EL Zucker

Zum Verzieren:
50 g Sahne, Beeren

Zubereitung:

¢ Fir den Knusperboden die Butter mit dem Honig erwéarmen.
Die Haferflocken mit den Niissen unterriihren. Die Masse
in einer gefetteten Springform (26 cm @) verstreichen und
backen. Backzeit: 15 Min. bei 190°C (170°C).

Fir den Belag die Gelatine 10 Min. in kaltem Wasser ein-
weichen. Die restlichen Zutaten fiir den Belag glatt riihren.
Die nach Anleitung aufgeldste Gelatine unterriihren. Den
abgekiihlten Boden mit einem Tortenring umschlieBen und
den Belag darauf verstreichen. Die Beeren dariiber verteilen
und 2 Std. kiihl stellen.

-

-

Fir den Guss die Gelatine 10 Min. in kaltem Wasser einwei-
chen. Die Erdbeeren waschen, putzen und mit dem Zucker
purieren. Die nach Anleitung aufgeloste Gelatine unterriih-
ren. Den Guss liber den Kuchen verteilen und kihl stellen.

-

Die Sahne steif schlagen und den Kuchen vor dem Servie-
ren mit Sahnetupfen und Beeren verzieren.




