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auch unsere heutigen, kulti-
vierten Apfelsorten zu verdan-
ken. Sie waren es, die die Ver-
breitung der Apfelbdume nach
Norden vorantrieben. Und so
entwickelte sich der Apfel im
Laufe der Jahrhunderte zur
wichtigsten und beliebtesten
Frucht der gemédRigten Klima-
zonen von Europa, Asien, Ame-
rika und Australien.

Heute sind weltweit iiber
1.000 Apfelbaum- und 5.500
Apfelsorten registriert, die so
klangvolle Namen tragen wie
+Winter Bananenapfel”, ,Mor-
genduft”, ,Glorie von Holland”
und ,The Queen”,

Uber die Geschichte des
Apfels lieRe sich noch vieles
mehr erzdhlen, aber bereits
Johann Wolfgang
Goethe gab uns die
richtige Empfeh-
lung: ,Uber Rosen
ldRt sich dichten, in
die Apfel muR man
beilen!”

AN APPLE A DAY KEEPS
THE DOCTOR AWAY

Der Apfel  hat
als Symboltrager

schon immer die Phanta-
sie der Menschen beflii-
gelt. Spatestens seit der
Vertreibung von Adam
und Eva aus dem Paradies
- da galt der Apfel noch
als Zeichen der Siinde -,
aber auch durch Mythen,
die sich um Aphrodite, Venus
oder Dionysos ranken, ist der
Apfel das Symbol der Liebe
und Fruchtbarkeit, der Jugend-
kraft und Schonheit. Seine
Bedeutung zeigt sich in
Sprichwortern wie ,Der Apfel
fallt nicht weit vom Stamm”
oder ,In den sauren Apfel
beilen”, in Wortschdpfungen
wie ,Zankapfel”, anatomischen
Bezeichnungen wie ,Augapfel”
oder ,Adamsapfel” und natiir-
lich im ,Reichsapfel”, dem
Symbol des gottgewollten
Herrschers.

APFEL UND ABER-
GLAUBE

Eine wichtige Rolle spielt
der Apfel seit jeher auch in
Sachen Gesundheit. Im Mittel-
alter vermischten sich dabei
Aberglaube und Wirklichkeit:
Vor allem die Deutschen wa-
ren fest von der Wunderwir-
kung der Frucht {iberzeugt und
sprachen dem Apfelbaum hei-
lende Zauberkrafte zu. Ob Fie-
ber, Schwindsucht, Gicht oder
Zahnweh - klagte der Kranke
dem Baum sein Leid - am
besten in der Osternacht, vor




morgen, am Karfreitag oder zu
Weihnachten - der blieb das
ganze Jahr besonders von Fie-
ber und Halsschmerzen ver-
schont. Und ein Leben lang
frei von Zahnschmerzen konn-
ten all diejenigen durchs
Leben gehen, die zur Erstkom-
munion einen Apfel mit in die
Kirche nahmen und ihn nach
der Zeremonie verspeisten.

Die Frage, ob ein von oben
nach unten geschalter Apfel
gegen Durchfall hilft und der
in die andere Richtung
geschalte zum Erbrechen fiihrt,
ist aus Sicht der Wissenschaft
nach wie vor ungekldrt. Und
ob ,ein Apfel vor dem Schla-
fengehen gegen unkeusche
Anfechtungen gefeit macht”,
das sollte jeder Apfelfreund fiir
sich selbst entscheiden.

GESUNDHEIT, DIE SCHMECKT

Wenn Apfel zwar nicht
Schwindsucht,  Gicht

und Zahnweh heilen, so st
heute doch wissenschaftlich
erwiesen, daR Obst - wund
natiirlich auch Apfel - zur Risi-
kominderung zahlreicher Krank-
heiten wie etwa Herz- und
GefaRkrankheiten oder Krebs
beitrdgt. Haufig jedoch fehlt
die Zeit und die passende
Gelegenheit, frisches Obst oder
Gemiise zu essen. Hier

100prozentiger Apfelsaft die
gleiche ausgewogene Mischung
an lebenswichtigen Nahrstoffen
wie frische Apfel. Dazu gehdren
Mineralstoffe wie Kalium, Calci-
um, Magnesium und Eisen, die
den Wasserhaushalt, den Kno-
chen- und Muskelstoffwechsel
sowie die Blutbildung regulie-
ren. Vitamin C starkt die
Abwehrkrdfte und schiitzt die
Zellen zusammen mit soge-
nannten sekunddren Pflanzen-
stoffen vor gefdhrlichen freien
Radikalen - und damit letzt-
endlich vor den sich hdaufenden

bieten Fruchtsafte eine
leckere und praktische
Alternative, denn in ihnen
sind alle wertvollen Stoffe
des Frischobstes enthal-
ten. Sie sind bequem zu
konsumieren und zu jeder
Jahreszeit erhaltlich.

Und damit wéaren wir
wieder beim  Apfelsaft.
Aufgrund moderner Her-
stellungsmethoden enthalt

@ Apfelsaft
N Durchschnittlich enthilt

ein 0,2 | - Glas Apfelsaft

_ Energiegehalt ‘7‘
| 12mg | Calcium
- Magnesium




oder als erfrischender Durst-
l6scher nach dem Sport geben
Sie ihrem Korper also auf
einfache Weise ganz neuen
Schwung. Dalk das ganze dann
auch richtig schmeckt, dafiir
sorgt ein optimales Verhiltnis
von  Fruchtaromen, Frucht-
zucker und Fruchtsauren.

APFELSAFT

Bundesweit produzieren 450
Firmen mit 6.500 Mitarbeitern
rund 1 Milliarde Liter Apfelsaft
- in anerkannt hoher Produkt-
qualitat.

KNAPP 3 PFUND
APFEL FUR EINEN
LITER SAFT

Um einen Liter fruchtig-
frischen Saft zu gewinnen,

@ @ @ Vom Apfel zum Saft

Ernten / Waschen /
Verlesen

Maischen

W

Pressen

<

Zentrifugieren

<

Filtrieren

Pasteurisieren

Abfiillen

beim  Apfelsaft auf
hochste Qualitdtsstan-
dards geachtet.

In Abhdngigkeit vom
Wetterverlauf beginnt die
Apfelernte Anfang Sep-
tember - von da an bis
etwa Anfang Dezember
stehen die Pressen bei
den deutschen Safther-
stellern nicht mehr still.
In den Keltereien wer-
den die angelieferten
Apfel zundchst auf ihre
Qualitdt gepriift. An-
schlieRend kommen sie
in eine Waschanlage,
um danach verlesen zu
werden. Weiter geht's
zur Miihle, wo die Apfel
zu Maische-Brei gemah-

braucht man knapp 3 Pfund
Apfel - die Bezeichnung , Trink-
obst” ist also &dulRerst tref-
fend. Von der Ernte bis zur
Auslieferung an den Ver-
braucher wird natiirlich auch

len werden, aus dem
dann in groRen Pressen Apfel-
saft gewonnen wird. Hierbei
entsteht zundchst naturtriiber
Apfelsaft bzw. Apfelsaft mit
Fruchtfleisch. Soll klarer Apfel-
saft hergestellt werden, mul® der




| OO% APFELSAFT
AUS KONZENTRAT

Neben dem vorher beschrie-
benen Vorgang der Safther-
stellung wird 100prozentiger
Apfelsaft auch aus natiirlichem
Apfelsaftkonzentrat produziert.
Zur Konzentratherstellung wird
dem frisch gepreRten Apfelsaft
in einem Vakuumverdampfer
Wasser entzogen. Soll aus
dem Apfelsaftkonzentrat wie-
der Saft hergestellt werden,
fiigt man ihm die entzogene
Flissigkeit durch die gleiche
Menge Trinkwasser wieder zu.
Der so gewonnene Apfelsaft ist
dem direkt abgefiillten Saft
durchaus ebenbiirtig.

Mit der Herstel-
lung von konzen-
triertem  Apfelsaft
werden Lagerkapa-
zitaten optimiert und
Transportkosten ein-
gespart. AuRerdem
kann auf diese Weise
die Abfiillung eines
qualitativ hochwer-
tigen  Fruchtsaftes
tiber einen langeren
Zeitraum, auch aufer-
halb der Erntemo-
nate, sichergestellt
werden.

APFELSAFT IN ALLER
MUNDE

Wer denkt, die Deutschen
wdren nur Weltmeister im Bier-
konsum, hat sich getduscht.
Mit einem Pro-Kopf-Verbrauch
von {iber 40 Liter an Fruchtsaf-
ten und Fruchtnektaren ist
Deutschland das Saft-Land Nr. 1
weltweit. Beliebtester Fruchtsaft
der Deutschen ist seit Jahren
unangefochten der Apfelsaft.
Gerade Sportler wissen die Vor-

teile dieses ausgewogenen Ener-
giespenders zu schdtzen, denn
wer regelmdRig zu Apfelsaft
greift, sichert die Mineralstoff-
und Fliissigkeitsbilanz, fordert
sein  Wohlbefinden und die
individuelle Leistungsfahigkeit.
Ob beim Freizeit- oder Lei-
stungssport — mit Apfelsaft, dem
leckeren und praktischen ,Trink-
obst”, bleiben Sie fit.
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Ganz neue geschmackliche
Seiten des Apfelsaftes konnen
Sie entdecken, wenn Sie ihn
mit  anderen  Fruchtsdften
mischen: Ob als Wake-up-
Drink, kombiniert mit Kiwi
und Orangensaft, oder als
Herbstmischung mit Birnen-
saft - Apfelsaft harmonisiert
mit  Saurem und SiRem.
GenuR und Geschmack erwar-
ten wir heute von einer
gesunden Erndhrung - und
eine gesunde Erndhrung ver-
langt nach Apfelsaft.

APFELSAFT-DRINKS FURS GANZE JAHR

Apfelsaft ist in Deutsch-
land der absolute Favo-
rit unter den Fruchtsdften.
Obwohl meistens pur oder als
Apfelsaftschorle getrunken, pal3t
er durch sein fruchtiges Aroma
zu vielen Getrdanken und in
jede Jahreszeit. Der Phantasie
sind keine Grenzen gesetzt.

Anregungen, welche Kost-
lichkeiten sich mit Apfelsaft
zaubern lassen, erhalten Sie
mit den folgenden Rezept-
ideen, die - schnell und einfach
zubereitet - fiir jeden etwas
bieten. Spritzig und dynamisch
fiir den Sommer sind die Fit-
nefl- und Sommerdrinks, zum

Feiern mit Freunden bieten
sich Bowlen, ein Frozen Apfel-
Daiquiri oder ein Apfel-Kir an,
und wenn es drauRen kalt und
frostig wird, warmt ein heilRer
Apfelgrog Sie wieder auf.

APFEL-KAROTTEN-
EISDRINK

Hier treffen zwei Klassiker
aufeinander. Das im Apfel- und
Karottensaft enthaltene Provit-
amin A unterstiitzt die natiirli-
che Pigmentierung der Haut
durch Sonnenschein. Kiihl ser-
viert ist der Drink also der
ideale SommerspaR.

Zutaten fiir 1 Glas:
150 ml naturtriiber Apfelsaft
50 ml Karottensaft
Saft /2 Limette
1-2 TL Ahornsirup
1 Kugel Ananas-Eis
Zitrone und Melisse zum Gar-
nieren




den hohen Calciumgehalt der
Buttermilch. Der fruchtige Ge-
schmack von Apfel und Mango
kann sich in diesem cremigen
Drink voll entfalten.

Zutaten fiir 1 Glas:
100 ml Apfelsaft
100 ml Buttermilch
1 TL Honig
1 Messerspitze abgeriebene
Zitronenschale
1 Prise gemahlener Ingwer
1 EL Mangosirup
Apfel und Zitrone zum
Garnieren

Zubereitung:

Kalten Apfelsaft, Butter-
milch, Honig, Zitronenschale,
Ingwer und Mangosirup in
einen Shaker mit 2-3 Eiswiir-
feln geben. Gut durchmixen

und ohne Eis in ein Longdrink-
glas abgielen. Mit einem
Apfel-ZitronenspieR garnieren.

Zubereitungszeit: 5 Minuten
Pro Glas 180 kcal/750 kJ

FROZEN APFEL-DAIQUIRI

Frozen Apfel-Daiquiri konnte
sich zu einem Klassiker der
Apfelsaft-Cocktails entwickeln.
Dieser Cocktail gehdrt auf jede
Gartenparty, schmeckt aber
auch ohne besonderen AnlaRR
sidlandisch, frisch und spritzig.

Zutaten fiir 1 Glas:
1/2 Zitrone

2 EL Zucker
5-7 Eiswiirfel
100 ml Apfelsaft

2 EL saurer Apfelkorn

1 TL Limettensaft
1-2 TL Zuckersirup oder

milder Honig

Zitronenmelisse zum Garnieren
Zubereitung:

Rand eines Cocktailglases
mit der Zitronenhalfte einrei-

ben, dann in Zucker tauchen.
3-4 Eiswiirfel in ein Kiichen-
handtuch geben, zerstoRen
und ins Glas geben. Apfelsaft,
Apfelkorn,  Limetten-Konzen-
trat und Zuckersirup in einen
Shaker mit 2-3 Eiswiirfeln
geben, gut durchmixen und
ohne Eiswiirfel in das Glas
gielen. Mit Minze garnieren.

Zubereitungszeit: 5 Minuten
Pro Glas: 185 kcal/770 kJ




rithren, evtl. Vanillelikor zufii-
gen. In eine Sektflote geben
und mit Sekt oder Cidre auf-
gieRen. Miniapfel einschneiden
und auf den Glasrand stecken.

Zubereitungszeit: 5 Minuten
Pro Glas: 265 kcal / 1110 kJ

Zutaten fiir 6-8 Glaser:

1 Glas (680 g) halbierte, ent-
steinte Pflaumen

8 cl Orangenlikdr oder Pflau-

menwein

1 unbehandelte Zitrone

1 [ klarer Apfelsaft

Sekt oder Mineralwasser zum

AufgieRen

evtl. Melisse zum Garnieren

Zubereitung:

Pflaumen mit Saft in ein
BowlengefdR geben und mit
Orangenlikdr begielRen, 2 Stun-

den durchziehen lassen. Zitro-
ne heiR abwaschen, trocken-
reiben und eine lange Spirale
abschdlen. Zitrone auspressen.
Zitronen- und Apfelsaft ins
BowlengefdR geben und mit
Sekt oder Mineralwasser auf-
fiillen. Zitronenspirale als Deko
in BowlengefdR legen, evtl.
mit Melissebldttchen garnie-
ren.

Zubereitungszeit: 15 Minuten
(Wartezeit: 2 Stunden)
Pro Glas: 250 kcal / 1050 kJ

geht es, wenn man natiirlich
siiBe Pflaumen mit fruchtigem
Apfelsaft mischt. Je nach Lust
und Laune kann die Bowle mit
Sekt oder Mineralwasser aufge-
gossen werden.

SPRITZIGE APFEL-
MINZ-BOWLE

Es muR nicht immer die klassi-
sche Bowle sein: Eine Kompo-
sition aus Apfelsaft mit Pfef-
ferminztee ist in der ,leichten”
Fassung etwas fiir die ganze
Familie. Minze iibernimmt hier
die Aufgabe des Waldmeisters
und harmoniert besonders gut
mit dem sii-sauren Apfelge-
schmack.

Zutaten fiir 6-8 Glaser:
4 Beutel Pfefferminztee
6-8 EL Pfefferminzsirup oder -
likor
1 siiRsaurer Apfel
1 | klarer Apfelsaft
1 Topfchen Minze

Zubereitung:

Minztee mit 11 kochendem
Wasser {iberbriihen, 5 Minuten
ziehen lassen, Beutel entfernen
und den Tee abkiihlen lassen.




mit dem restlichen Apfelsaft
zum Pfefferminztee geben und
kaltstellen. Minze abspiilen,
trockenschiitteln, zu einem
Biischel zusammenbinden und
kopfiiber in die Bowle hdngen.

Zubereitungszeit:
20 Minuten + Abkiihlzeit
Pro Glas: 160 kcal/670 kJ

Zubereitung:

Apfelsaft erhitzen. Mit dem
Amaretto in eine Tasse giel3en
und einen dicken Sahnetuff

daraufgeben. Mit Kakaopulver
bestduben.

Zubereitungszeit: 5 Minuten
Pro Tasse: 265 kcal / 1110 kJ

Zutaten fiir 1 Tasse:
150 ml klarer Apfelsaft
2 EL Amaretto oder
1 TL Birnendicksaft
(Reformhaus)
2 EL Sahne (aus der
Spriihdose)
etwas Kakao

APFELGROG MIT
GRUNEM LYCHEETEE

Ein Grog der besonderen Art
entsteht aus Apfelsaft und gri-
nem Lycheetee. Die anregende
Wirkung des griinen Tees wirkt
belebend und erfrischend, und
die Vitamine des Apfelsaftes sor-
gen fiir den richtigen Powerkick.

Zutaten fiir 1 Glas:
1 Beutel griiner Tee, aroma-
tisiert mit Lychee
100 ml klarer Apfelsaft
3 Lychees und 2-3 EL Saft
(aus der Dose)
1 TL Honig
1 Messerspitze gemahlenen
Koriander

Zubereitung:

Den Beutel griinen Tee mit
gut 100 ml Wasser {iberbriihen
und 4 Minuten ziehen lassen.
Beutel entfernen. Apfel- und
Lycheesaft erhitzen, Tee zufii-
gen, mit Honig und Koriander
wiirzen und in ein Grogglas
gieRen. Lychees auf einen lan-
gen SpieR stecken und ins Glas
stellen.

Zubereitungszeit: 10 Minuten
Pro Glas: 150 kcal / 630 kJ
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