aber auch dazu, dass Milchspeisen mit rohen Kiwis
bitter werden und Gelatine nicht fest wird. Es
empfiehlt sich daher, die rohen Friichte fir diese
Gerichte vor der weiteren Verarbeitung kurz zu
Uberbriihen.

Ernte

Kiwis reifen nach der Ernte nach. Sie missen bei der
Ernte ausreichend entwickelt sein und einen Min-
destgehalt an Zucker aufweisen (genauer: l6sliche
Trockensubstanz, gemessen in Grad Brix), wenn die
Nachreife zu geschmacklich guten Friichten fiihren
soll. Die Friichte werden hartreif mit Baumwoll-
handschuhen gepfliickt, um sie vor Verletzungen zu
schiitzen. Sie werden gebiirstet, nach Glte und Gro-
Re sortiert, verpackt und kiihl gelagert. Die Friichte
benoétigen den Kaltereiz bei der Lagerung fiir eine
gute Nachreife. Wahrend Transport, Lagerung und
Verkauf im GroR- und Einzelhandel setzt sich der
Reifeprozess fort, sodass die ausgereiften Friichte
reichlich Zucker gebildet haben und damit siit und
aromatisch schmecken.

Lagerung

Erzeuger oder GroRhandel kdnnen Kiwis bei 0 Grad
Celsius und 90 bis 95 Prozent relativer Luftfeuchtig-
keit bis zu sechs Monate, in kontrollierter Atmospha-
re (CA) auch bis zu neun Monate lagern. Vorausset-
zung dafir ist absolute Ethenfreiheit in der Lagerluft.
Ethen ist das von den Friichten produzierte Reifegas.
Im Haushalt beschrankt sich die Haltbarkeit in einem
Plastikbeutel im Kihlschrank auf etwa 14 Tage. Hart-
reife Kiwis reifen bei Zimmertemperatur innerhalb
von zwei bis drei Tagen nach, wenn sie zusammen
mit einem reifen Apfel in Papier eingeschlagen wer-
den. Friichte, die auf leichten Fingerdruck nachge-
ben, sind genussreif.

Kiwibeere Sorte Hortgem Rua

Qualitat

Reife

Kiwis werden hartreif geerntet und reifen nach.
Friichte, die auf leichten Fingerdruck nachgeben, sind
genussreif. Gelbfleischige Sorten sollten noch fester,
aber nicht hart sein.

Gut geformte Friichte

Als Faustregel gilt: Je groRer die Friichte, desto besser
der Geschmack. Kleine, kugelférmige Friichte sind
unterentwickelt und schmecken nicht. Flache Friich-
te haben einen groRen Weianteil im Fruchtfleisch,
der faserig sein kann, der Geschmack sitzt jedoch im
griinen oder gelben Teil.

Ganze Friichte

Kiwis dirfen keine Beschadigung der Haut, zum Bei-
spiel durch einen Fingernagel, aufweisen, da an diesen
Stellen sehr schnell Verderb einsetzt.

Gesunde Friichte

Verdorbene Kiwis sind sehr weich. Teilweise ist nur ein
Teil der Frucht betroffen, oft vom Stielansatz ausge-
hend, dennoch ist die ganze Frucht nicht mehr zum
Verzehr geeignet. Bei Friichten mit starken, braunen
Reibestellen oder starken Verkorkungen auf der Haut
kann auch das darunter liegende Fruchtfleisch verhar-
tet sein.

Kiwis — in Kiirze

m Die Frucht, die wie ein Vogel heil3t.

m  Hauptlieferlander: Italien, Neuseeland, Griechen-
land, Chile, Frankreich.

m  Wichtige Inhaltsstoffe: Kalium, Calcium, Magnesi-
um, Phosphor, Eisen, Fruchtsduren, Pektin, B-Vita-
mine, Vitamine E und C.

m  Einkaufstipps: moglichst groRe, unbeschidigte,
feste Friichte wahlen, tischtennisballgroRRe Friichte
sind unterentwickelt und schmecken nicht.

m  Rohe Kiwis machen Fleisch zart, Milchspeisen bitter
und verhindern das Festwerden von Gelatine.

m  Lagerung: Im Kiihlschrank; bei Zimmertemperatur
gegebenenfalls Nachreife mit einem reifen Apfel
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Kiwis am Strauch

Herkunft

Die Wiege der Kiwifrucht (Actinidia spp.) liegt in den
Bergwaldern Chinas entlang des Jangtsekiang-Flusses.
Schon 1904 gelangten erstmals Samen der griinfleischi-
gen Kiwi von China nach Neuseeland. Dort entstanden
erste kommerzielle Plantagen in den 1930er Jahren,
der Durchbruch bei den Exporten gelang allerdings erst
Mitte der 1960er Jahre. Heute werden Kiwis weltweit
in den warm-gemaRigten Zonen angebaut. Die Welt-
produktion betragt rund 4,5 Millionen Tonnen, die auf
287.000 Hektar erzeugt werden. Rund die Halfte der
Produktion erzeugt China, mit Abstand gefolgt von
Neuseeland, Italien, Griechenland, dem Iran, Chile, der
Tirkei, Portugal, Frankreich, den USA und Spanien.

Die groften Kiwi-Exporteure sind Neuseeland, Italien,
Griechenland und Chile, die finf gréten Importlander
sind Belgien, Spanien, China, Japan und Deutschland
(FAO, 2022).

Lieferlander

Kiwis werden in Deutschland ganzjdhrig angeboten,
wobei rund die Halfte des Gesamtverbrauchs in den
Monaten November bis Marz gekauft wird (AMI, GFK,
2022). Auf die Hauptlieferanten Italien und Neuseeland
entfallen rund 78 Prozent der Lieferungen, ergénzt
durch Griechenland und Chile. Die Saisonzeiten fiir
Friichte aus beiden Hemispharen tiberlappen sich.

Frichte aus Italien und Griechenland sind von Oktober
bis Juni auf dem Markt, Friichte aus Neuseeland und
Chile erreichen uns von Mai bis Februar.

Die kleinfriichtigen ,,Kiwibeeren“ werden ebenfalls in
beiden Hemispharen angebaut, auch in Deutschland.
Hauptlieferanten sind Italien, Frankreich, Belgien,
Portugal, Polen sowie Neuseeland, Chile und Stidafrika
(Destatis, 2022).

Vielfalt

Das derzeitige Kiwi-Sortiment besteht aus griinfleischi-
gen Sorten (Actinidia deliciosa), gelb-, gelbrot- und rot-
fleischigen Sorten (Actinidia chinensis) sowie griin- und
rotfleischigen Sorten der Kiwibeere (Actinidia arguta).
Nachstehend eine Auswahl marktbedeutender Sorten:

Actinidia deliciosa

Hayward: Weltweit marktbeherrschende Sorte, Frucht
ei- bis walzenformig, 70 bis 110 Gramm, griinbrau-

ne, dicht behaarte Schale, spat reifend (Nordliche
Hemisphare: Mitte Oktober), gut lagerfahig, 88 Milli-
gramm/100 Gramm Vitamin C.

Summer 3373-Summerkiwi™: Kreuzung aus Hayward

x ML2, 95 bis 105 Gramm, enthalt weniger Saure und
mehr Zucker, reift 45 Tage vor Hayward.

Sorte Hayward

Sorte Zesy002-Sungold®

Green Light: 30 Tage friiher reifende Mutante von
Hayward, 100 Gramm, enthalt weniger Saure als
Hayward, ist sehr gut lagerfahig.

ZESHO004-Sweet Green™: Hybride aus A. deliciosa x A.
chinensis, 116 Gramm, sehr siiRes, gelbgriines Fleisch,
reift vor Hayward, 150 Milligramm/100 Gramm Vita-
min C.

Actinidia chinensis

AC 1536-Dori‘®: Frucht langlicher als Hayward, gelb-
braune, glatte Haut, 100 Gramm, siiR-aromatisches
gelbes Fleisch, reift 35 Tage vor Hayward.

Hongyang: Frucht eher flach als rund, gedrungen,
leicht kegelférmig, 60 bis 80 Gramm, griinlichbraune,
glatte, Haut, griines Fleisch mit rotem Kranz um das
weile Mark, honigsiiRer Geschmack mit Beerenaroma,
reift 50 bis 60 Tage vor Hayward, 130 Milligramm/100
Gramm Vitamin C.

Jintao-Jingold®-Kiwigold®: Frucht zylindrisch, 80 bis
130 Gramm, braune, glatte, nahezu unbehaarte Haut,
stiRes, goldgelbes Fleisch, reift 20 Tage vor Hayward,
180 bis 250 Milligramm /100 Gramm Vitamin C.

Zesy002-Sungold®: Frucht eiférmig, 136 Gramm,
gelbgriine, glatte Haut, hellgelbes, sehr siikes Fleisch,
reift 20 bis 30 Tage vor Hayward, 150 Milligramm/100
Gramm Vitamin C.

Zes008-Zespri RubyRed®: Frucht elliptisch, am
Blutenende leicht eingezogen, 62 bis 87 Gramm,
griinbraune, behaarte Haut, hellrotes Fleisch mit
dunkelrotem Kranz um das weiRe Mark, sehr siiRRer,
aromatischer Geschmack mit Beerenaroma, 190
Milligramm/100 Gramm Vitamin C.

Actinidia arguta

Kiwibeeren, auch ,Mini-Kiwis“ genannt, stammen
urspriinglich aus Ostsibirien, Korea, Stidchina und
Japan. Die in dichten Biischeln stehenden Friichte
sind 2 bis 5 Zentimeter lang, 1,5 bis 3 Zentimeter
breit und 5 bis 20 Gramm schwer. Die glatte, un-
behaarte Haut ist griin, braungriin, rotbraun oder
rot, das Fleisch griin oder rot. StiRer, aromatischer
Geschmack, je nach Sorte 50 bis 430 Milligramm/100
Gramm Vitamin C, die Frucht kann komplett mit der
Haut als Snack verzehrt werden.

Inhaltsstoffe

Kiwis sind kalorienarm und reich an den Mineralstof-
fen Kalium, Calcium, Magnesium, Phosphor und

Eisen, an Fruchtsauren, Pektin, B-Vitaminen und vor
allem Vitamin C (17 bis 300 Milligramm/100 Gramm,
je nach Sorte und Reifezustand). Kiwis enthalten das
eiweilspaltende Enzym Actinidain, weshalb rohe

Scheiben von Kiwis als Fleischzartmacher verwendet
werden kénnen. Diese Eigenschaft der Friichte fihrt

Sorte RS1-Red Passion®
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