WARENKUNDE
OBST & GEMUSE

EIN FRUCHTHANDEL SPECIAL

EXPERTENWISSEN
FUR FRISCHE-FACHLEUTE

BAND 1

mit 24 Produkten
u.a. Apfel,

Birnen,

Bananen,

Beeren,

Tomaten ...

2024

FRUCHTHANDEL
PRODUCT GUIDE VOL.1

New edition 2024 / in German language
Published in May with these products

Apples and apple club varieties, avocados, bananas,
cabbage (head cabbage, cauliflower + broccoli),
carrots, celery, chicory, cucumbers, garlic, kiwis,
mangoes, onions + shallots, papayas, pears and pear
club varieties, peppers, pineapples, potatoes, soft fruit
(blueberries, redcurrants, raspberries + blackberries),
tomatoes.

All you need to know

Product origins, general description, varieties, quality
characteristics, flavour, supplier countries, harvest,
post-harvest treatment, storage, transport and
storage damage, nutritional content, marketing
standards.

+ 11 Rubriken je Produkt

Herkunft, Beschreibung, Sorten, Qualitdtsmerkmale,
Geschmack, Lieferlander, Ernte, Lagerung, Lager-
und Transportschaden, Inhaltsstoffe, Vermarktungsnormen

Fully illustrated
See sample pages overleaf

FRUCHTHANDEL [FRUITNET

Advertisement reservation

O 1/1 page € 3.350
O 1/2page €1.900

O1/3 page €1.590

O1/4 page €1.375 ) .
Print run 12,000 copies

Advertising deadline 16 April 2024

Please place next to product

Order your copy here! Up to 60 % discount for bulk orders!

Price € 24.90 per copy. Special price per copy for bulk orders of 5 or more copies € 19.90,
from 10 copies € 14.90, from 50 copies € 9.90, plus VAT and shipping.
Pre-orders open now with delivery in May 2024.

All' subscribers to Fruchthandel Magazin receive a free copy as part of their subscription.

Order quantity:

Company

Contact

Address

Phone

E-mail
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WARENKUNDE

HERKUNFT

Die Avocado (Persea americana) gehort zur
Familie der Lorbeergewéichse (Lauraceae). Sie
hat ihren Ursprung in den tropischen und subtropi
schen Regionen Mittelamerikas, in Mexiko wurden
ihre Friichte schon vor 9.000 bis 10.000 Jahren
genutzt. Erste Selektionen auf grofere Friichte
und bessere Essqualitat erfolgten bereits bei den
Maya und Azteken. Nach der Entdeckung Ameri-
kas durch die Spanier verbreitet, werden Avocados
heute weltweit in den Tropen und Subtropen bei.
derseits des Aquators sowie im Mittelmeerraum
angebaut.

Beschreibung
Avocados sinddie Beereniiche enes Gber 20 m
G pine Basmen it o, spoelon o

gehalten, um Pllanzenschutzmat
nahmen und Ernte zu erleichtern. In modernen Extrem Dicht
plianzungen konnen die Baume unter Verwendung schwach
" o . it "

des nachsten Tages entlassen. Im Anbau st deshalb darauf zu
achten, dass Sorten beider Typen zusammen gepflanzt werden,
damit ein ausreichender Fruchtansatz gewahleiset ist. Der aus
einem Fruchtblatt gebidete, oberstandige Fruchiknoten enthilt
eine Samenaniage und entwickel sich nach der Bestaubung u
einer einsamigen Beere, die meist bimenformig ist, aber auch
rund, oval oder langlch sein kann Die Frucht besteht aus einer
dumnen oder dien, e oder e b warzgen e ot

ot s s Darunter be-

Bel Avacados treten als Besonderheit zur Vermeidung von
Selsbetiubing v vrctisden Snyoen . yp A und

Jede Sorte genort entweder 2um einen oder Zum ande-
en Typ. Bel Typ 4 offnen sich die Blten vormittags, wobei nur
die Narben bestaubungsfahig sind, und schiieien sich wieder
am Mittag. Die Staubb e
Pallen erst bef erneuter Bl
genden Tages. Beim Typ B
o Betacng e Nt und i Pl e o Yomiag

Cocktal-Avocados, Sorte Fuerte

gelbes Grektunter der Schale oft

s Ecttetsc oo vl Rt steriioh w6 nit

in cer Mite einen ungenieBbaren, runden bis eformigen Samen,
einer braunen, ledrigen Samenschale umgeben ist und

10 % bis 25 % des Fruchtgewichts ausmachen kann.

Bei den s genannten CocktailAvocadas (engl. Cukes) handelt

alten. Sie entstehen, wenn sich der Embryo nach der Befruch:

allem b der Sorte Fuerte’auf und werden auch oehandel.

Sorten (v10.0.7w): Benk, Hass, Nabal, Extinge,Fuere, Pinkerton

Sorte ttnger

Sorten

Von den dber 1.000 bekannten Avocado-Sorten haben viee nur
okl Bedeutun Fir enntetnaenHancel el we
e eine Aol nglchen Herkunft werden alle
Soren e von el Typen sugendner

nischer Typ (M): aus dern kublen, sublropischen Hoch
Tand Mexikos, kaltevertraglich, Frichte Kiein, dunne, glatte Scha
fe,hoher Olgehalt (15 % bis 30 % Fett), cremiges Fruchfiesch,
grofier, oftlose sitzender Samen.

‘Guatemaltekischer Typ (6): aus dem iropischen Hoehland Gua
emalas weniger aevertaglon. e itelgt dok rase
und warzige Schale, mittrer Olgehalt (10 % bis 20 %

iges Fughietsc, Henes fstender Samen

Westindischer Typ (W): aus der feuchten, tropischen Tiefland

Zentralamerikas, kateermpfindiich, Frichte grod, dune, glatte,

riger Olgehalt (3 % bis 10 % Fet), wassriges.
tlose sitzen

en von zwel der oben genanien Typen hervorgegangen. Die
meisten stammen aus Kalfornen,

Baco (M x G): Kalfornen. 170 g bis 510, verkehrt eformig
rtne, dinne, glnzende, edr le, hellgringelbes Frcht
fleisch, 18 % Fett, groer Samen; frih reifende, frostolerante
Sorte

SorteHass

Bl G Kolfomen, Saming aus s Ab v

255 g bis 500 g, bimenformi miteldicke,
e Sl el FuchIaSch 15% b 185 Fet Kt S
men, quter, nussiger Geschmack.

Etinger’ (M) IsraelSaming von Fuerte, 170 bis S70.,bir
enformig, leuchtend hellgine, sehr dunne, glatte Schale, 18 %

Samen, sehr guter Geschmack.frthe Sorte,
anfallg fur Schalenrsse.

(Mx G): Mexiko; 170 g bis 500 g, birnenermig mit mehr
aderwemqerh’vqem\hs ortine, cinne, weich-ledrig, icht -

hellgelbes Fruchfieiseh, 16 % bis 18 % Fett, mi
roer Samen, sttt nasige Geschmack, o eende,
frostolerante Sorte.

Hass’ (M x G) Kalfornien; 140 g bis 400 g, ei-bis birmenformig
dunkelgrine, mittldicke, leckige,stark runzelige Schale, bl Reife
braunschwarz farbend, 18 % bis 20 % Fet, mitelgrofer, runder
‘Samen, cremiges, gelbes Fruchtfeisch, exzelenter, nussiger Ge-
schmack, wichtigste Sorte im internationalen Handel mit einem
Antelvon circa 90 %,
‘Aufgrund der grolen Wertschatzung der Sorte Hass'n subtrops
Schen Anbauregionen und bei den Konsumenten sind n den etz
ton atan g eu, e At Sen it e
igenschaften und teweise anderer Reifezeit entstanden, die im
rons o Bedeutong gowinnen, daunter Mendes No T (Car
AGEM", Harvest, Lamb Hass', Maluma’ und Lavi

.

Sorte Fuerte

i

Sorte Maluma
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Sorte Nabal

SortePinkerton

Sorte Zuano

FRUCHTHANDEL

inkerton’ (1 x G): Kalfornien, Samling aus Rincon’ x Fass'
230 g bis 430 g, bimenformig, telweise mit langer Hals, mit

Fruchtfeisch, 18 % bis 25 % Fett,einer Samen seh quter,nus:

siger Geschmack,

Reed (G) Kalifornien, vermutich Samiing aus Anaheirx N
Bal’ 270 g bis 680 g, rund, mitiedicke, orine, Korkige, lecht
warzige Schale,cremefarbenes bi gelbes Fleisch, wid nach Ar-
schnit nicht dunkel, 19 % bis 20 % Fett, mittelgrofer bis grofier,
under Samen, guter, nussiger Geschmack.

Ryan' (M x G): Kalfornien,vermulich Samiing aus frfer Abbitte
Vo Amigo’ 224  bis 420 g, bimenformig, mitteldicke, lecrige,
grine,raue Schale, goldgelbes Fliseh, bis 25 % Feti, groter Sa-
men, mitielguter Geschmack, spite,frostolerante Sorte.

Seml 34 (6 x W Saming aus Puero i, 356 i 7005
b

Sl seymmetrich angesett, grin i ssoene s g
glanzende Schale, 7,5 % bis 15 % Fett, mttelgrofier Samen, quter
S costete Gescrmacc Houptsone i tor Dormban sonen
Republic

Weitre interational gehandele Sor B Avad, At
ek o B, o, bt R, Sl Shoparé
Wurtz' und Zutand

Qualititsmerkmale
Relfe: Avocados solten im hartreien Zustand gekauft werden
und bel Zimmertemperatur nachrafen, bis sie auf leichten Fin
gednckrachgeben

1 die Verbraucher sind unter kontrollerten Bedingungen vor-
Geeie Avocados s, 0 e meis noch o Tag tes Koo
verehrt wrcen onnn, e den Anitr rthen e Vo
her in der Regel Uber ein Etkett oder einen Auflieber, dass e
e verzehrlf 8.
Die Farbung der Schale reicht bei den meisten Sarten von Hell
gt bis Dunkelgrin. Bel den Sorten Hass' und ifren Abkommin-
bisbraunsehwarz, bei Malumat dunkelpurpurfarben

Geschmack
Das geloe, dirext unter der Schale orine, in eifem Zustand cre-
mig-weiche Fruchtfeisch schmeckt e nach Fetigehalt wassrig

imit geringer Trockenmasse bzw geringer Fetigehalt und unrer
o haben i Geschmack, der durch
verschiedene Aldehycie, hauptsachiich Hexanal, 2.4 Hexadienal
und (E)2-Hexanal hervorgerufen vird, Mit fortschreitender Reife
werden diese Stoffe abgebaut

Liferlénder

duktion von rund 87 Mio € wird 20 70 % in Mittl
S i ordamrie et e Ereuge st isho,
Abstand gefolgt von Kolumbien, Pery, Indonesien, der Dorninika
ischen Republi, Kenia, Hait, Vietnam, Chie, Israe, Athopien,
den USA, Guatemala, Venezula, Sparien und Sidafrka

Der grofite Avocado-Exporteur unter den Erzeugerlandern ist

i

Mexiko, danach folgen mit grofier Abstand Pery, Spanien, Che,
Sudaike, Kolumbien, Kenia, e US#, die Dorminikanische Repu:
bk, Sidafrika, Neuseeland, sl und Marokko. Die Hauptin:
porilander sind die USA, di Niederlande (Re Exporteur), Span
en, Frankseich, Deutschiand, GroBbritannien und Kanada (FAO,
2021),
Die Awocado it kommerzielgesehen eine ziemiich junge Frucht
und spielt im internationalen Handel seit etwa 45 Jahven eine
Peru sind beispielsweise erst n den etz
ten Jahren zu bedeutenden Erzeugemn und Exporteuren herar-
gewachsen
fvacados sind ganzjahrig verfbar, Hauptieferant fir den

Sche Markt vor allem von Peru, Kenia, Sidafrika und Tansania

beliefet (Destati, 2022).

Tz dinrsaken ZunahmederIpore i Euopa st dor Pro-
p

betrug er im Schnitt 1.4 kg in Europa (Deutschiand 1.2 kg)
en et in Kanada bel 3 kg, in den USA bel knapp 4 kg und in M-
xiko, dem grfien Erzeugerland, be 65 kg lag (CB, Niederlande,
2021),

Emte

Die Avocadofrucht benstigt von der Bilte bis zur Erntereie eine
Entuicklungszet von 8 bis 18 Monaten. Der durchschnitiche
Ertrag legt weliweit gesehen bei & t bis 10 t pro Hekiar, k

in modernen Dichtpflanzungen aber auch 20  und meh errer
chen. Die Avocados kbnnen am Baum icht zur Genussreife he-
4. h.sie missen gepflickt werden, wenn sie ire sor

portiert werden Im Packhaus erfolgt das Entleeren der Erntekis:
fen, Waschen der Frichte,gof. Wachsen, maschinelle Sortierung

ot Qualis und G maschnls Pacen i Paeteren

Fast Cooling und Verladung i temperaturgefihrie Container.

Reifung
Waren sich Verbraucherinnen und Verbraucher in der Vergan
genhet unsicher,wan he harrif gekauften Avocados essreit
sein wirden, 30 kemen si hute vorgereife Frichte kaufen.

i

Sorte Guen (), Sorte Adith ¢)

Sorte Benk

—

Sorte Semil 34
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Anthvaknose-Befal auten

Dazu werden die Frichte vor Auslieferung an den LEH i spezi
elenRaekammern bl 155 i 18°C 50 s 8 & e
Lutt benenfalls

Anthraknose-Befal, inen

474 (Zuckerglyende), £ 90 (Benenwachs), 904 (Schellack),
s

ausreichender Luftumwalzung i sechs bis sieben Tagen vorge:
e, Cese Friche werden i Hangel it & Stckerals v
Qi sl e oty ot ssgezicet

En neves patentiertes Relfeverfahren ist die Softripe®-Reife
techmologie. In absolut ;Mcmen Retecamema warden &

Wachs) und E 914
oxidate) behandelt werden; Hochstmenge st jeweils quantum
sats, dh. die nach quter Herstellungspravis erforderlche M
desr Ferner dirfen sie mit E 903 (Camaubawachs)
behandel werden, Hochstmenge: 200 mo/kg. Diese Oberfls
chenbehandlung st Lebensmitteizusatzstoff-Durch

tinuielch die (0. Konlengioxid
C0) und Eihen (0149 n det Karmmer gemessen und dacrch
de S vrngerde Kmungasatat i g hysiclogcre
Zustand der Frucht ermitilt. Diese Kommunikation® ermog
lcht eine dynamische Berechnung und Einstellung der optima
len Frucht Reifungskonditionen (Lufttemperatur, O, CO;- und
€, Konzeniraton). Die Frucht selbst bestimmi den erforder-

MZDV) durch die Angabe .gemachst” 2u
Kennasnn, b vorverpacier Vare et uf er Verpacung
aut leser befestgten Etkett. Bei loser War
o e Kmasennng sredes v el
Verorgnung (EU) Ni1168/2011 (LebensmittelformationsVer
ordnung) oder nach § 4 Absatz 3 und 4 der Lebensmittelinforma-

tions-Durchfohrungsverordnung (also auch mindlich)

ihen Zustand der Atmosphare. Durch die
astomatisce Etelng der gtaln Paranetr e de
Frichte stressfr”

ot
e Herstolr sogenanne Costnge an e ach Autbere

e s o Lo gt et s,

Nacherntebehandlun

Eine Behandlung mit dem Reifehermer 1-MCP mindert das R

ko von Kilteschaden bei grinen Sorten, die anger als vier Wo.
fen von Frichten i Kimakam:

fvocados dirfen nach der Emte gemal Verordnung (EG) Nt
1333/2008 Anhang I, Teil € mit E 471 (Mono- und Diglyceride

tung m Taueh
ke e ot ol sler B hereshen i et

r Rege 2 an Zusastofgnapen €47 ader 473 und
ind m Fale dor Aniendung e abon 2 emnzochno

Lagerung
Unrefe Avocados sind Ethen empfindich, eife Avocados proc
sieren Ethen. Ltztere sallen daher nicht zusammen it emp-
findichen Obst- und Gemijserten geloger werden. Die Noch
refe rfolgt am besten bei 15 °C bis 20 °C. Ene Lagerung der

Stelndfauie,auen

FRUCHTHANDEL

Stisendfaule inen

i

Kalteschaden, auten

Rarteifen Frichte istbei geringeren Temperaturen Uber zweibis
Vi Wochen mglich,

und sellen -
Saisonstand — unterschiediche Anspriche an die Temperatur
Die hartrafen Frichte der meisten Sorten (2. Fuerte), Hass)

3°C bendtigen. Die elative Luftfeuchtgkeit solte 85 % bis
95 % betragen Beiweiten Transportwegen wid auch eine CAL

gerung (kontrollierte Atmosphre) angewandt. Ein Wachsiber

Frhien fann das Ausrokren it L

o Tonapor verhinem. Gensssrelle Fichts veragen et
lefere Temperauren sl v Grundsiaien emplient &
sich jedoch, hartrei gekaufte Frichie 2u Hause icht im Kihi
SCtank s lagem urgehen fen 20 ossan 20 verzeen

Lager-und Transportschden

Katteschaden anen

Druckstellen: Auch die noch hartrefen Frichie sind druckemp
findich und soliten schonend geerntet und hantiert werden. StG-
e 2eigen sich spater an cer reffenden Frucht durch Verfarbun
gen und Keine Honlraume i Fruchifeisch

Inhaltsstoffe

Avocados zahlen — neben Oliven - 2u den fettreichsten Frich
ten I Feitgehal it sbhingig von dr S, der Anbregion
und der Saison und erreicht Werte von unter § % bis uber 3

n d einfach ungesal
tigte Oisaure sowe dle mehfach ungesatigte Linol und Lino-
lensaure. Das O findet als hoch erhitzbares Speiseol,aber auch

und wikt sich giinstig auf den Cholesterinspiegel aus. Das cre-
mige Fruchifieisch ist ferner arm an Kohlenhydraten, aber rech
an Eiweit und Ballaststoffen sowie den Mineralsaffen Kalium,
agnesum Phosghr und s, At Avcados

drige Loger- oder
chaden sind erst an den reifenden Frich-
fen 2y atemen, Auerch rcheinen curke Flchen st o

earines v slem By 1B, und e Vst £ un

Schale. Innerlichist cas Fruchif
i Gt de Gefsboinge 2 sumelrnine s
schwarze Punkie im Fruchtfeiseh erschnen.

Anthraknoseflecken: Avocados kornen bereits am Baum it

Sichtbar wird der Befal erst an den reifenden Fruchien. Sie ze1
gen kreisrunde, schwarze Flecken auf der Schale und deutlch
abgegrentes, dunkel verférbtes Fruchifleisch unterhald cieser
Flecken Die Frichte sind zum Verzeh icht geelgnet Bei refen
Frlchten mit braunschwarzer Schal it die Infektion oft erst

Fur Avocados (Persea americana) git in der EU auf allen Han
delsstufen die algemeine Vermarktungsnor gemds Anhany
Tel A der Verordnung (EU) Ni-543/2011. Gema Artkel 3 Abs.
1 kénnen Avocados auch nach der UNECE Norm fir Avocados
(FFV-42) aufbereitet angeboten werden. Die Vermarkiungsnor-
men sind in aktueler Fassung auf der Internetseite der Bundes

fur Landwirtschaft und Emahung 20 finden: wwvw ble de/
ltickontole / Fisches Obtund Gemise / vermarktungs
normen und Hifen zur Anwendung

Erscheinen d

‘Stielendfale: Verschiedene Schaderreger konnen cie Frichte
am Baum oder warend nien D Fae begnt
am Stieende der Fucht nd breiet sich vor dor

Serieh s rauner i swarearscnart sbgeenser oigent

forund einer stumperen Farbe vom gesunden Bereich 2u un-
terscheiden is. In der aufgescnittenen Frucht sind das Fleisch
und die Gefabindel braun verfarbt. Der Mangel vird meist erst
an der reifenden Frucht sichtbar, bel dunkelschaligen Sorten wic
Hass' ofterst nach dem Aufschneiden

Ll—l
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